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Des Racours er Rissorres. 
+ 
Ragoûts de Salpiquon. 


Fe *EsT'un affemblage de plu- 
| ÉCa fieurs fortes de viandes que 
pre ’on coupe en gros dez,com- 
ee me ris de veau, foies gras » 
jambons , champignons, truffes, que 
vous mettez dans une caflerolle avec 
un pain de beurre, un bouquet de per- 
fil, ciboules, une gouffe d’ail , deux 
cloux de girofle, deux feuilles de ba 
filic, pañlé furle feu; fingez & mouil- 
lez de jus de veau , bouillon , coulis, 
fl, gros poivre ; faites cuire & ré- 
duire à courte fauce, après l’avoir dé- 
_grañlé, & vous en fervez à cé que vous 
Jugez à propos, L'on fait entrer dans 


‘Tome III, 
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ce ragoût tout ce que l’on veut, en 
faifant cuire auparavant ce qui eft dur 
à cuire, comme culs d’artichaux , palais 
de bœufs, crêtes, petits œufs blanchis ; 
vous ne les mettez qu’à la fin de la cuif- 
fon , comme blanc de volaille cuite & 
cornichons. 

Ragoûts de Salpiquon à farcir. 

Le Salpiquon à farcir ne s'emploie 
que pour les viandes dures à cuire. Vous 
prenez les mêmes ingrédiens que ci- 
devant & les coupez en dez, fans les 
faire cuire; vous les mêlez avec quel- 
ques jaunes d’œufs cruds, lard rapé ,. 
perfil, ciboules, échalottes , fel, pros 
poivre , & les mettez dans ce que vous 
deftinez à farcir. 


Ragoûts de Salpiquon a l'Arlequine. 


Mettez dans une cafferolle une bonne 
tranche de jambon pour la faire fuer, 
jufqu'à ce qu’elle foit prefque cuite ; 
retirez-la pour la couper en petits dez 
de la groffeur d’un gros pois , & la re- 
mettez dans la même caflerole avec une 
carotte cuite , deux truffes, quelques 
champignons , le tout coupé de la mê- 
me façon ; pañlez-les fur le feu avec un 
pain de beurre ; fingez & mouillez avee 


DE LA Cour. 3 
un verre de vin de Champagne , du 
coulis, un peu de confommé ; laiflez 
cuire & réduire à courte fauce ; dé- 
graiffez ,enfuite vous y mettez du blanc 
de volaille cuite à la broche, des cor- 
nichons blanchis, des feuilles de per- 
fil blanchies & rompues de même gran- 
deur , deux anchoiïis à moitié deffalés 
&c coupés, comme tout le refte, en pe- 
tits dez ; faites chauffer fans bouillir ; 
ajoutez-y du fel, du gros poivre, s'il 
en eft befoin ; preflez-y un jus de ci- 
tron ; mafquez avec ce ragoût les vian- 
des que vous jugerez à propos. 


Ragoûts de Foies gras. 


Otez l’amer des foies & les faites Entre. 
blanchir; mettez dans une caflerole une ”""* 
tranche de jambon ; faites-la fuer un 
bon quart d'heure , & y mettez un pain 
de beurre, des champignons , un bou- 
quet de perfil, ciboules , une demi- 
gouffe d’ail, & deux feuilles de bafi- 
hic; pafñlez-les fur le feu & fingez ; 
mouillez avec du bon bouillon, un peu 
de coulis ; mettez-y les foies gras pour 
les faire cuire à petit feu, dégraiflez 
fouvent , & laiflez réduire à courte 

fauce ; Otez le bouquet & le jambon ; 
preffez-y un jus de citron ; affaifonnez 


Ai 
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de fel, gros poivre; fervez pour er2 


tremets. $i vous voulez vous fervir de 


Entte- 
mets, 


Entre. 
mets. 


ce ragoût pour garnir quelques entrées, 

vous y pouvez ajouter ce que voudrez, 

comme petits oignons, ris de veau, 

truffes,queues d’écreviffes , laitances de 

carpes. | 
_: Ragoñts de Crôtes. 


Mettez dégorger vos crêtes dans de 
l’eau tiede x & cuire avec du bouillon 
& deux tranches de citron ; paffez {ur 
le feudes champignons coupés en dez ; 
avec un pain debeurre, un bouquet de 
fines herbes ; fingez & mouillez avec 
du jus de veau, du bouilion, & du 
couks ; laiffez cuire & dégraiflez ; fai. 
tes réduire au point d’une fauce; met 
tez y les crêtes faire quelques bouil- 
lons ; aflaifonnez de fel, gros poivre, 
un jus de citron: fi vous les voulez 
fervir au blanc, vous les faites de la 
même facon, à cette différence que 
vous n’y mettez ni jus nicoulis , & à la 
place vous y mettez uneliaifon de trois 
jaunes d’œufs délayés avec de la crême, 


KRagoûts de Jambons. 


Coupez d’épales grandeurs cinq ou 
fix tranches de jambon nouveau ; s'il 


DE LA Cour. 
eff vieux, vous le ferez deffaler à moi. 
tié dans de l’eau; égouttez-les & les 


mettez dans une cafferole pour les faire 


fuer à petit feu, jufqu’à ce qu’elles foient 
cuites ; Ôtez-les & mettez dans la caffe- 
role un grand filet de vinaigre , du 
confommé , du coulis, faites bouillir & 
réduire au point d’une fauce; mettez-w 
les tranches de jambon pour les faire 
chaufler fans bouillir, du gros poivre; 
mettez ce ragoût fur les viandes que 
vous voulez mafquer : ff vous voulez 
vous fervir de ce ragoût pour entre- 
mets , vous drefferez le jambon fur des 
rôties de pain pañfés au beurre. 


Ragoûts de petits Oeufs &' Rognons de 
| 0$» 
Faites fuer une tranche de jambon, 
& mettez dans la même cafferole un 
pain de beurre, des champignons , un 
bouquet de perfil, ciboules , une demi. 
goufle d'ail, deux cloux de girofle ; 
pañlez fur le feu; fingez & mouillez avec 
un demi-verre de vin de Champagne, 
du jus de veau & du coulis ; faites 
bouillir une demi-heure ; ayez de pe- 
tits œufs & des rognons de coqs, que 
vous faites blanchir; ôtez la peau des 
petits œufs , après les avoir bien évout- 
A ii) 


Ent:e- 
nets, 
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tés ; vous les mettez dans le rapgoüt 
pour faire quelques bouillons ; êtez le 
jambon & le bouquet ; affaifonnez de 
{el , gros poivre : fi vous voulez les 
mettre au blanc, vous n’y mettrez ni 
jus ni coulis, & à la place une liaifon 
de trois jaunes d’œufs ; délayez avec de 
la crême un jus de citron en fervant. 


Ragoûts de Ris de Veau. 


Enme. Faites blanchir un ou deux ris de 


M ÈLSe 


veau, coupez-les en trois ou quatre 
morceaux , & les mettez dans une caf- 

 ferole avec des champignons , un pain 
de beurre, un bouquet; pañlez fur le 

feu, fingez & mouillez de bouillon ; 
jus & coulis ; faites cuire à petit feu; 
dépraiflez & réduire un peu lié; aflai- 
fonnez de fel, gros poivre , en fervant 
un jus de citron : fi vous les voulez au 
blanc , vous n’y mettrez ni jus ni cou 
lis, en fervant ,une liaifon de jaune 
d'œufs avec de la crême & un jus de 
citron. 


Ragoûts mélés de Truffes & d'Huitres. 


Eaue- Faites blanchir dans leurs eaux deux 


ets,” 


douzaines d’huitres ; ôtez les barbes & 
les durillons ; hachez perfil, ciboules, 
échaloites, champignons; frottez le 


DE LA Cour. "+ 
fond d’une caflerole avec un peu de 
bon beurre; mettez-y deffus un peu de 
- ce que vous avez haché, & enfuite un 
lit de truffes coupées en tranches, un 
lit d’huitres ; arrofez le tout avec un peu 
d'huile ; remettez des fines herbes, des 
truffes & des huitres comme vous avez 
fait deflous ; arrofez avec de lhuile, 
couvrez bien la cafferole , & faites fuer 
fur de la cendre chaude; la cuiffon fai. 
te ( il ne faut qu’un bon quart d'heure) 
vous retirez les truffes & les huitres & 
mettez dans la caflerole un demi-verre 
de vin de Champagne, un peu de con- 
fommé, du coulis, fel, gros poivre; 
faites boullir & réduire au point d’une 
fauce; dégraiflez, remettez-y les hui- 
tres & les truffes pour chauffer fans 
bouillir , fervez pour entremets, ou 
pour garnir les entrées que vous vou- 
drez. 


Ragoûts à l’Angloife. 


Coupez en gros dez deux tranches Entre. 
jambon , une carotte, un panais, des 
champignons, mettez-les dans une caf- 
ferole avec un pain de beurre , un bou- 
quet de perfil, ciboules, une goufle 
d'ail , deux clous de girofle, thym, lau- 
rier , bafilic, paflez fur le feu, fin- 

À iv 
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gez & mouillez avec un verre de vin 
de Champagne , houillon & coulis; 
faites cuire à petit feu & réduire un 
peu lié ; ôtez le bouquet, & y mettez 
une petite poignée de piftaches échau- 
dées & entieres, une douzaine de petits 
oignons blancs cuits dans du bouillon; 
faites bouillir quelques bouillons ; af 
faifonnez de gros poivre & du fel, s'il 
en eft befoin , un jus de citron; fervez 
pour entremets , ou pour garnir une 
entrée. | 


KRagoûts d'Ecrevifless 


Foncez une cafferole avec unetran- 
che de jambon , tranche de veau, zeftes 
de racines & oignons, un bouquet de 
perfil, ciboules , une demi-goufle d'ail, 
deux clousdegirofle, deux feuilles de 
bafilics faites fuer & attacher com- 
me un coulis ; mouillez avec du bon 
bouillon ; faites cuire une heure & paf- 
{ez, au tamis ; fervez-vous de ce con- 
fommé pour pafler les coquilles d’un 
demi-cent d’écreviffes que vous aurez 
fait blanchir & piller très-fin ; mettez 
cuire les queues bien épluchées dans un 
peu de ce confommé; votre coulis d’é- 
crevifles étant pañlé & lié comme il 
faut, mettez-y les queues ; faites chauf« 
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fer fans bouillir; vous vous fervirez de 
ce ragoût pour mafquer les entrées que 
-vous voudrez ; en maigre, VOUS Mmar- 
querezun confomméavec des tronçons 
de câpres & du bouillon maigre, & le 
finirez de la même façon. 


Ragoûts de Laitances. 


Mettez dans une caflerole unetran- Ep, 
che de jambon que vous faites fuer une mets. 
demi-heure, avec deux ou trois tran- 
ches de veau , enfuite vous y mettez des. 
champignons , un pain: de beurre, un. 
bouquet de perfil, ciboules , une demi- 
goufle d’ail , deux clous de girofles , ün: 
peu de bafilic ; paflez fur le feu, fin- 

ez & mouillez avec un verre de vin: 
de Champagne , un peu de jus de veau. 
& du coulis ;.faites bouillir jufqu’à ce. 
que le veau foit cuit ; dégraiflez ; ôtez. 
le veau, le jambon & le coulis ; met 
tez-y des laitances de carpes que vous. 
aurez fait blanchir auparavant, &cles. 
faites bouillir un: demi-quart d'heure ; 
dégraiflez ; que le ragoût foit lié com- 
me une crême double ; affaifonnez de: 
fel, gros poivre, un. jus de citron: 
{ervez pour entremets ou pour garnir. 
une entrée : en maigre, vous prenez: 
des: tronçons de carpes , & mouillez de: 

À y 


Entre- 


 ENCCSe 


10 Les SourxrRs 

jus & coulis maigre , & le finiflez de 
de même: fi vous le voulez au blanc, 
vous n’y mettrez ni jus nicoulis, & 
mettrez une liaifon d'œufs & de crême. 


Ragoüts de Moules. 


Ayez des moules fuffifamment pour 
faire un ragoût, fuivant qu’elles font 
groffes ; il faut les laver dans plufeurs 
eaux , en les frortant fort les unes con- 
tre les autres pour qu’il ne refte point 
de fable ; après les avoir égouttées vous 
les mettrez dans une cafferole fur un 
bon feu pour les faire ouvrir ; retirez- 
les de leurs coquilles & les vifitez pour 
en Ôter.les crabes, s’il y en a; gardez 
l’eau qu’elles ont rendue; faites fuer une 
trarche de jambon avec des champi- 
gnons, un bouquet de fines herbes, 


mouillez avec une partie de l’eau des 
moules & des coulis ; faites réduire au 


point d’une fauce liée ; paflez au tamis 
&c y mettez les moules ; faites chauffer 
fans bouillir : en maigre, vous hachez 
des champignons , perfil, ciboules, 
échalottes , que vous paflez fur le feu ; 
fingez , mouillez avec l’eau des moules; 
n’en mettez que ce qu'il faut pour que 
le ragoûtne foit point trop falé , faites 
réduire au point d’une fauce ; mettez- y 


4 


DE LA Cour: Ti 
les moules avec une liaifon de trois jau- 
nes d'œufs avec de la crême ; faites lier 
fans bouillir ; mettez-y dugros poivre, 
un jus de citron ; fervez pour entre- 
mets ou pour garnir une entrée. 


Ragoûts d'Huitres de plufieurs facons. 


Faites blanchir dans leur eau trois Entre. 
_douzaines de groffes huitres ( fi vous "5: 
Ôtez les barbes & les durillons, il en 
faut plus de quatre douzaines ) ; pañlez- 
les dans un tamis de foie & mettez-les 
huitres à part, mettez des champi- 
gnons, une truffe & de l’échalotte, le 
tout haché, dans une caflerole, avec un 
pain de beurre ; pañlez-les fur le feu > 
fingez & mouillez avec de Peau des 
uitres,; jus de veau, un verre de vin 
de Champagne, du coulis; laiffez bouil- 
lir jufqu'à ce que cela foit réduit au 
point d’une fauce liée ; mettez-y les 
huitres pour chauffer fans bouillir, en 
fervant un jus de citron & du gros poi- 
vre; vous pouvez aufli les fervir fim- 
plement avec un peu de leur eau , du 
coulis, un pain de beurre manié de 
farine; faites lier fur le feu & y mettez 
les huitres pour chauffer fans bouillir. 
Vous en faites encore un ragoût de cette 
façon : vous mettez de la chapelure de 


À vj 


le 
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pain dans une caffcrole avec du perfik 
haché , gros poivre, un pain de beur- 
re , du confommé & l'eau des huitres s. 
faites bouillir & réduire au point d'une. 
fauce , mettez- y chauffer les huitres fans, 
bouillir , un jus de citron en fervant.. 


Ragoûrs de Morilles:. 


sors Lavez les morilles dans plufieurs: 
eaux.en les verfant de l’eau d’une caf. 
ferole à une autre pour en faire fortir le 
fable;apres les avoir égouttées vous les: 
mettez dans une caflerole avec: deux. 
pains de beurre, un bouquet; pafez- 
les fur le feu; fingez & mouillez avec 
du jus & du:coulis ;:laiffez cuire &-les 
aflaifonnez avec un peu de fel:: en 
maigre vous n’y mettez ni jus ni.coulis ;. 
vous les mouillez avec du bouillon, & 
les liez avec deux jaunes d'œufs & de. 
la crême ; vous y pouvez mettre du fu- 
cre gros comme une noifette : fi vous. 
les fervez pour entremets vousles gar-- 
nirez de croutons frits. 


Ragoûts de Moufferons. 
Entre Après les avoir épluchés & bien las 
RS yés, faites les égoutter & les mettez 


dansune cafferole avec un‘peu de beur= 
re, faives-les fuer fur un. petit feu juf-. 


DE LA Cour: > 
qu'a ce qu’ils ayent rendu leur eau ; en- 
fuite vous y mettez du bon coulis, un. 
peu de fel; faites mijetter & réduire. en. 
ragoût un peu lié; dépraiffez, & les fer- 
vez pourentremets, garnis de croutons. 
frits : vous pouvez vousen fervir à gar- 
nir différentes entrées. Le mouferon. 
feché au four ou au foleil fe met en. 
poudre, & l’ons’en fert pouraffaifon- 
ner de gros lardons pour les viandes que. 
l’on veut faire cuire à la braife.. 


FT . 7! 
Ragoûts de Champignons. 


Tournez vos champignons &c les Entre 
coupez par la moitié ; après les avoir °° 
lavés & égouttés , mettez-les dans une 
cafferole où vous aurez fait fuer une 
tranche de jambon:; paflez-les fur le 
feu avec le jambon, un pain de beurre; 
un bouquet de perfil , ciboules , une: 
demi-goufle d’ait, deux clous de giro- 
fles ; fingez: & mouiïllez de bouillon, 
jus de veau & coulis; laiffez bouillir: 
une heure & réduire au point d’un ra- 
goût lié; dépraiflez, & affaifonnez de: 
fel, gros poivre, un fusde citron; fer- 
vez fur la viande que vous jugerez à: 
propos ::f1 vous lesfervez pour entre. 
mets, vous n’y mettrez ni jus ni coulis: 
en finiflant, mettez y une liaifon de: 
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trois jaunes d’œufs délayés avec de la 
crême; dreflez - les fur une croûte de 
pain pañfé au beurre. 


Ragoüts de Concombres. 


Entre.  Epluchez des concombres & lescou- 
mets, pez en quatre, & enfuite en gros dez, 
mettez-les mariner avec un oignon pi- 
qué de deux clous de girofle , deux 
cuillerées de vinaigre , & du fel;jremuez- 
les de temps en temps ; quand elles au- 
ront rendu leur eau, preflez les for 
dans un linge & les pañlez fur le feu 
avec une tranche de jambon, un pes 
de beurre, jufqu’à ce qu’elles commen- 
cent à prendre un peu de couleur que 
vous les fingez & mouillez avec du jus 
de veau, du bouillon ; la cuiffon faite & 
quand il n’y a plus de fauce , vous les 
dégraiffez & y ajoutez du coulis; fer- 
vez avec la viande que vous voudrez : 
fi vous les fervez en entremets, vous y 
mettrez une liaifon d'œufs & de crêmes ; 
à la place de jus & de coulis,vous pou- 
vez , fi vous voulez, fervir des œufs 
” pochés deflus.Le ragoût de concombres 
émincées fe fait de même, à cette diffé- 
rence ; que vous les coupez très-minces 
& larges , avant que de les mariner, 
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Ragoûts de Pois. 

Ayez des pois fins, frais écoflés;la- 
vez-les & les égouttez ; paffez-les fur le mn 
feu avec deux pains de beurre, un 
bouquet de perfil, ciboules, un peu 
de fariette , un clou de girofle ; fin- 
fingez & mouillez avec du jus de veau, 
faites cuire à petit feu & qu'il ne refte 
plus de fauce ; mettez-y un peu de cou- 
lis & du fel fin en fervant ; dreflez fur 
la viande que vous voulez mafquer, ou 
feuls, pour entremets. 


Ragoûts de Verjus. 


Faites blanchir un inftant du verjus 
en grain &e lui ôtez les pepins ; délayez 
une pincée de farine avec deux jaunes 
d'œufs, une cuillerée de verjus liquide, 
un peu de bouillon , deux pains de beur- 
re ,perfil blanchi, haché gros, fel, gros 
poivre, le verjus de grain ; tournez le 
tout fur le feu avec une cuilliere, pour 
le faire lier fans bouillir, & vous en 
fervez pour mafquer les viandes que 
vous jugerez à propos. 

Ragoûts de Truffes. 

Coupez des truffes en ruelle, & les pi. 
faites cuire avec un demi-verré de vin mets. 
de Champagne, du bouillon , un bou- 
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._ quet ; & lesliez avec du coulis, affaie 
fonné de fel, gros poivre ;fervez avec 
ce que vous voudrez: fi vous les mettez 
pour entremets, faites cuire avec des 
champignons coupés en tranches ; fer 
vez garnis de croutons frits. 


Ragoûts d'Afperges en perirs Pois. 


Entre. Coupez des petites afperges en pe- 
mes. tits pois; fi elles font grolles , vous: 
les: fendrez avant que de Îles couper: 
lavez-les, & les faites cuire à moitié 
dans de l’eau, retirez-les à l’eau fraf- 
che , & les égouttez pour les pañler fur 
le feu avec deux pains de beurre , un: 
bouquet de perfil, ciboule , un peu de. 
farriette , deux clous de girofles: met- 
tez-y une pincée de farine mouillée 
de bon bouillon , la cuiffon faite, liez 
avec trois jaunes d'œufs délayés avec 
du bouillon , fi vous les fervez pour 
garnir une entrée, & de la crème, fi 
c'eft pour entremets ; peu de fel & un: 
peuide fucres 
Ragoûts de petits Oignonss. 
Prenez la quantité de petits oignons: 
blancs. fuivant Fentrée que vous voulez: 
garnir; coupez le bout de la. tête & de: 
la queuë; faites-les blanchir un quart 


à 


| 


:] 
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| d'heure, & les retirez à l’eau fraîche: 
pour les éplucher ; faites-lescuire en- 
tre des bardes de lard avec du bouillon, 
un bouquet & du fel ; égouttez-lespour 
les mettre faire quelques bouillons dans 
un bon coulis. 


Ragoûts de Racines. 


Coupez des carottes & panais de: Entrées 

lonpueur de deux doipts, & les tour- 

| mez d'égale groffeur’! & les faites cuire: 
à moitié dans de l’eau; mettez-les en- 
faite dans une cafleroleavec des zefles. 
de jambon,perfil, ciboule hachée , fel. 
gros poivre un verre de vin de Cham- 
page , dubouillon , du coulis ; laiffez 

cuire & réduire en ragoût lié, en fer- 

‘vant un jus de citron ; en maigre à la. 
place de jambon, vous y mettez des 
champignons coupés en tranches, & 
les liez de jaunes d'œufs: délayés avec. 
du. bouillon. 


Ragoûts de Céleri. 


Neprenez que les cœurs du céleri ; 

& les coupez de la longueur du doigt; 

faites-les blanchir un quart-d'heure, &e 

mettez cuire dans du bouillon; égou- 

tez-les , & les mettez prendre goût dans 

un bon coulis pour les fervir avec l’en= 
trée que vous voudrez: 


Entrée. 
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Ragoûts de Navets. 


Coupez-les proprement . & les fai-. 
tes blanchir ; metrez-les cuire avec du 
jus de veau , bon bouillon, du coulis , 
un bouquet, fel, gros poivre ; laiffez 
réduire en ragoût lié; fervez avec ce 
que vous voudrez. 


Ragoûts de Chicorée. … 


Faites blanchir long-tems votre chi: 
corée , & la faites cuire avec du bouil- 
lon ; mettez-la enfuite, après lavoir 
égouttée, dans du coulis avec un oi- 
gnon piqué d’un cloux de girofle, un 
filet de vinaigre, fel , gros poivre; 
faites-la mijotter un. peu de tems pour 
qu’elle prenne du goût; 6tezloignon, 


_& fervez deffous la viande que vous 
voudrez : fi vous voulez la fervir pour 


# , \ 9 Q 
entrée maigre , après l'avoir beaucoup 


fait blanchir,vous la preflez & la mettez 


dans une cafferole avec deux pains de 


. beurre, un peu d’échalotte hachée très- 
P 


fin ; pañlez fur lefeu, mouillez avec du 
bouillon ; fur la fin , vous la liez avec 
trois jaunes d'œufs délayés avec du 
bouillon ou de la crêinc. 
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Ragoûts de farce d'Ozeille. 


Epluchez & lavez de l’ofeille , lai- Entrée 
tue, cerfeuil, perfil ; hachez-les , & 
les mettez dans une caflerole avec des 
champignons hachés , & deux outrois 
échalottes hachéestrès-fin,du bon beur- 
re, une tranche de jambon ; pañlez le 

- tout long-tems fur un petit feu ; mouil- 
lez de jus , coulis, bon bouillon , {el , 
gros poivre 5 laïflez cuire & réduire 
en ragoût bien lié, & fervez deflous 
telle entrée que vous voudrez. Lorfque 
l’ofeille eft forte , il en faut mettre 
peu, pour que votre farce ne foit point 
aigre. En maigre, vous prenez les 
mêmes herbes que ci-deflus, & les 
paflez avec du beurre; fingez & mouil- 
lez avec de la crême : lorfqu’elle et 
tout à-fait cuite, vous y mettez une 
laifon de trois jaunes d'œufs délayés 
avec un peu de mufcade & de la crême. 


Ragoüts de Cardes Poirées. 


Coupez des cardes de poirée de la pure. 
longueur que vous voulez, après lesmets. 
avoir épluchées;faites-les cuire à grands 
bouillons , pour qu’elles reftent blan- 
ches, avec un morceau de beurre manié 


de farine , de l’eau & du fel , & les met- 
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tez égauttersenfuite vous les faites mi 
jotter , jufqu'à ce que vous ferviez, 
dansune fauce de cette façon: engras, 
vous mettez du coulis dans une caffe- 
role avectrois pains de beurre , la moi- 
tié d'un morceau de beurre manié de fa- 
rine,unfilet de vinaigre,fel,grospoivre, 
fuffifamment, pour que les cardes foient 
de haut goût ; faites lier fur le feu & y 
mettez les cardes : en maigre , délayez 
une bonne pincée de farine avec du 
vinaigre , bon beurre , de l'eau, fel, 
gros poivre, mufcade , deux groffes 
échalottes ; chacune piquée d’un ciou 
de girofle , que vous Ôtez en fervant ; 
faites lier fur le feu, & y mettez les 
cardes. | 
Ragoûts de Pourpiers 


N’en prenez que les cotons quifoient 
tendres , coupez-les de longueur du 
doigt , & les faites cuire avec de l’eau., 
du beurre & du fel; égouttez-les , & 
les mettez prendre goût dans un bon 
coulis & confommé , fervez avec ce 
que vous voudrez: en maigre, vous 
les mettrez dans une fauce blanche. 


Ragoüts d'Epinars. 


Entre. Faites fuer une tranche de jambon, 
inets, ï 
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& y mettez des épinars blanchis, bien 
preflés,& hachés de quelques coups de 
coûteau, & un morceau de bon beur- 
re; pañlez-les long-tems fur un petit 
feu, mouiklez de coulis & du jus de 
veau, du fel; fervez-les un peu liés 
deffous la viande que vous voudrez , 
ou, pour entremets, garnis de croutons 
frits. 

Ragoüts de Paffepierre. 


Prenez de la paflepierreconfite , que 
vous faites un peu tremper dans l'eau 
& égouter ,; donnez-lui quelques coups 
de couteau, & la reffuyez dans un Hn= 
ge ; mettez-la dans un bon coulis avec 
un pain de beurre manié d'une Pif= 
cée de farine ; faites lier fur le feu, en 
fervant un peu de gros poivre. 


Ragoüts de Cardons d'Efpagne. 


Ceux de Tours font les meilleufs$ Entres 
prenez ceux qui font blancs , épais, 8c 
point creux ; coupez-les de longueur 
du doigt ; faites - les blanchir à Peau 
bouillante pour pouvoir ôter la petite 
peau qui eft deflus & deffous ; mettez- 
les cuire avec de bon bouillon, de la 
graifle de bœuf , un pain de beurre 
manié de farine, couvrez-les de bar 
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des de lard ; la cuiffon faite , égouttez. 
les , & refluyez avec un linge pour les 
mettre dans un bon coulis , un peu de 
confommé ; faites-les bouillir fur un 
très-petit feu, jufqu’à ce qu’ils ayent 
pris du goût, & réduits en fauce liée ; 
fervez pour entremets , ou pour garnir 
une entrée de ce que vous voudrez. 


Ragoûts d'Afperges. 


Rompez les pointes à des moyennes 
afperges , & les faites cuire dans du 
bouillon ; il faut qu’elles reftent un peu 
croquentes , & les égouttez ; mettez-les 
dans un bon coulis avec un pain de 
beurre , fel, gros poivre ; faites lier 
fur le feu, & fervez deflous la viande 
que vous voudrez. 


Ragoûts de Piflaches. 


Prenez une poignée de piftaches que 
vous échaudez comme les amendes, 
& les mettez dans un bon coulis qui 
ait bien du corps ; faites chauffer fans 
bouillir, fervez fur lPentrée que vous 
voulez. 


Ragoûts de petits Melons. 


Faites une fauce avec du bon cou- 
lis, un pain de beurre, fel, gros poi- 


DE LA Cou. 2 
. vre , mufcade ; faites lier fur le feu, 
& y mettez de petits melons confits 
que vous aurez auparavant fait deffa- 
ler à l’eau tiéde. & bien égouttés , fer- 
vez avec ce que vous voudrez. 


Ragoüts de Cornichons. 


Coupez en deux ou en trois les gros 
cornichons ; laiffez les petits entiers & 
les ratiflez légerement deflus ; faites-les 
tremper un peu à l'eau tiéde pour ôter 
Ja force du vinaigre, & les mettez dans 
un bon coulis avec un pain de beurre 3. 
faites lier fur le feu. | 


Ragoûts d by, 


Otez les noyaux à des olives en les 
tournant & les faités blanchir un inf 
tant mettez-les mijotter dans un bon 
coulis , & les fervez avec ce que vous 
voudrez. 


Ragoûts de Cerneaux. 


Faites blanchir des cerneaux , après 
les avoir épluchés avec de l’eau, un 
morceau de beurre, deux tranches de 
citrons & du fel; après les avoir épout- 
tés, vous les mettrez dans une fauce que 
vous aurez fait lier fur le feu , faite d’un 
bon coulis ;un pain de beurre, un jus 
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de citron, fel , gros poivre & mufcade, - 


Ragoûts de Choux 


:.Faites blanchir:un choux coupé en 
plufieurs morceaux, & le retirez à l’eau 
fraiche; preffez-le fort 8 le faites cuire 
dans une bonne braïle ; dreflez-le au- 
tour.de la viande que vois voulez gar- 
nir ; {ervez deflus une fauce de cette 
facon : mettez une tranche de jambon 
dans une caflerole avec quelques cham< 
pignons, une gouffle d'ail piquée d'un 

clou de pirofle ; faites fuer & mouïtilez 
de bon Guillon , coulis , & laïffez ré: 
duire au point d'une fauce, paflez au 
tamis, en Em un peu de gros 
poivre. 
Ragoûts F Choux- fleurs. 


Este" Epluchez des choux fleurs; faites-les 
"blanchir & cuire avec de Peau du {el 
& du beurre , mettez-les égoutter, & 
dreffez autour de la viande que vous 
voulez fervir, ou feul-pourentremets , 
mettez deflus une fauce faite d’un .bon 
coulis, deux pains debeurre:, gros poi= 
vre, faites lier fur le feu. 


Ragoûts d'Haricots verts: 
Entre. ;, Faites cuire avec de Peau’ des:petirs 
mes haricots verts s'ils font un- peu gros, 
vous 
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vous les coupez en filets ; faites fuer 
une tranche de jambon & y mettez les 
_ haricots avec un morceau de bon béur- 
re, un bouquet de perfil ; ciboules , 
une demi-goufle d’ail , deux clous de 
| girofles, deux échalottes ; pañlez - les 
ur le feu ; fingez & mouillez de jus de 
| veau & coulis , fel , gros poivre, 
| laiflez cuire & réduire en ragoût lié; 
| Ôtez le bouquet &:le jambon ; fervez 
| pour garnir une entrée où pour entre- 
| mets : pour les mettre aux blanc , vous 
| les paflez avec du beurre, peffil.,-ci=" 
| boules ; échalottes hachées ; fingez & 
| mouillez de bon bouillon; faites ré- 
| duire.& lier avec jaunes d'œufs délayés 
lavec de la crême, en fervant jus de ci- 
|tron ou verjus. ; 


Ragoût de Laitues. 
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| + Faites blanchir des laitues romaines 
Be les faites cuire entre des bardes de 
lard , un bouquet , fel, gros poivre; 
épouttez-les & les effuyez de leur graif- 
Le ; coupez chaque laitue par la moitié, 
les arrangez autour de Ja viande que 
ous voulez fervir ; mettez deflus une 
fauce faite avec coulis & bon con- 
lommé. | | 
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Kifolles à la Bechamel. 


Hors. Prenez de la volaille cuite à la bro: 
d'œuvre.che , des refles que vous aurez de la 
defferte ; coupez-la en petit dez com- 
me un falpiquon; mettez dans une caf- 
ferole une tranche de jambon, un mor- 
ceau de bon beurre, perfil , ciboules, 
deux échalottes, une demi - feuille de 
laurier ; pañlez le tout fur un petit feu 
pendant un quart d'heure ; mettez-y. 
une pincée de farine ; mouillez avecun 
verrede bonconfommé,ün demi-feptier 
de crême, un peu de fel, gros poivre; 
faites bouillir & réduire à plus de moi- 
tié ; pañlez la au tamis & y mettez votre 
volaille avec un jaune d'œuf crud; fai- 
tes une pâte brifée que vous étendez fort. 
mince ; mettez deflus votre ragoût par 
petittas , & les couvrez d’une autre pâte 
comme deffous ; après avoir mouillé les 
bords, pincez-les tout autour pour Îles 
bien fouder , & les coupez avec une vi- 
delle; faites-les frire d’une belle cou- 
leur dorée; il faut leur donner la forme. 
d'une demi-lune en les coupant. | 


… Riffolles à la Choif. 


Hors. Faites cuire des tétines de veau dans 
d'œuvre.[e derriere de la grande marmite , &les. 
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mettez refroidir ; enfuite vous les cou- 
pez mince avec une tranche de lard; 
mettez deffus chaque une farce fine qui 
[oit cuite ; roulez les & les trempez 
dans une pâte faite avec de la farine ,un 
>eu d'huile, fel, & délayée avec du vin 
lanc ; faites-les frire de belle couleur. 


Riffolles de Palais de Bœuf. 


Faites cuire deux palais de bœuf dans _ Hots- 
In braife ; étant froids vous les COMpEZS œuvres 
le la grandeur d’une piece de vingt- 
uatre fols, & y mettez deflus & def- 
ous un peu de farce cuite ; faites-en 
es petits tas fur une pâte brifée, com. 


re les riflolles à la Bechamel » & les 
niflez de même, 


Kifolles de Gibier. 


Prenez du gibier cuit À la broche, de Hors. 
: que l’on aura deffervi de Ja table ; œuvre, 
upez la chair en très-petits, dez , & 
ettez les débris dans une caffer-+ 
ec un demi-verre de vin b Fa és 
uquet de perfil, ciboule-. 2 
Pr, 1 taitesboui]_ 
ois échalottes, du con? | 
D lus «4 tamis, remet. 
2 la fauce fur 1e®* POUF la faire ré. 
ire épaifle ; enfu€ 4 mettez Ja 
inde , & metter ETOidir, UT 
ne, j 


» 
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un jaune d'œufcrud , fel, gros poivre à 
finiflez vos riflolles comme celles à la 
Bechamel, | 2e 


Riffolles de différentes farces. 


Hors. Faites une farce de ce qüe vous vouz 
d'œuvre, drez , de viandes cuites , comme foies 
gras, volaille,agneau, gibier ; hachez-la, 

& y mettez avec de la tettine de veau, 
moëlle de bœuf, perfil, ciboules , fel, 

. gros poivre, & liez de jaunes d'œufs; 
finiflez les riflolles comme celle à la 


Bechamel. ù | 
Riffolles à la Préfidente. 


Entre Coupez des mies de pain de la gran<: 
mas,  deur & rondeur d’un petit écu ; mettez:| 
deflus , tant qu’il en pourra tenir , une:| 
petite farce faite avec du rognon de:| 
veau cuit à la broche & froid , un pew| 

de fa graïffe, du parmefan rapé, duil 
gros poivre, peu où point de fe; lieze| 

de rrois ou cuatre jaunes d'œufs cruds 5; 
arrondiflez en jOinte & uniflez avec} 

eau trempé à.°n5 de l'œuf'batewsil 

un couteau tfempé Q.'A3 CE * QT PAPE Sal 
pranez de mies de pal? êc Taités cuir 

au four ; ou deffous uf Couvercle del 
tourtiere ; fervez ave une fauce faite} 
av.c peu de coulis &- dx confommé. 
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Riffolles à la Provençale, 


Faites une farce avec volaille cuite à 
la broche, lard rapé , rois anchois ha- 
 chés, une pincée de capres hachées très- 
fin, du gros poivre, trois échalottes 
hachées, bafilic en poudre; liez avec 
quatre ou cinq jaunes d'œufs ; finiffez 
‘vos riflolles comme les précédentes. 


Du Rôti & de la façon de le préparer. 


. Il eft très-facile de faire cuire des 
viandes à la broche , cependant il y a 
un degré de cuiffon très-effentiel pour 
les fervir dans leur bonté, ce qui fe 
connoft au doigt & à l'œil &c à la grof- 
feur de la piece : fa cuiffon ef fort avan- 
cée lorfqu’elle commence à pouffer des 
petites fufées de fumée; l'ufage vous 
apprend le moment qu’il faut les retirer 
de la broche. Je donnerai un explica- 
tion de la façon qu’il faut préparer la 
volaille & le gibier. Comme chaque fai- 
fon nous fournit différemment , il ne 
fera point inutile de donner un détail 
de ce que nous pouvons donner pour 
rôts, & du choix que l’on en peut faire 
à chaque faifon de l’année. 


Bi 
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Du Printems 
Nous avons les poulets à la Reine ;; 
les poulets aux œufs & les poulets de: 


grain , la poularde nouvelle, le din-- 
donneau , le cannetons de Rouen, les: 


oifons & petits cannetons , les pigeons: 
de pluie -urs {ortes , agneau, l’ortolan ,, 


op 


le vieux faifan, La vicille perdrix , les: 
lapereaux & levrauts, les ramereaux , le: 


ce 


Î è 


oulets à Ja Reine,kes poulets de: 
grains , les poulets gras, la poularde, lé: 
cocq vierge, loifon Ta s,le poulet d’In-. 
de,le disdor gras,des pireons de toutes! 
fortes, les perdreaux , les faifans d’eau, 
lé lévraut , le chaponneau, les rame- 
reaux, les cailleteaux , les tourtereaux, 

le marcaflin , le chevreau , le rale , le 
guignart, l'ortolan , le beccafigue, les 

grives. 


De l' Automne & L Hyver, 


Des poulets de toutes efpeces , la 
poularde, la poule de coq le chapon 
de Bruges, le chapon gras & le pa- 
lier , le cocq de bruyeres, & le cocq 
vierge , le dindon gras, lagneau, 
les pigeons de toutes cg: Se ; les per- 
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dreaux gris , les perdreaux rouges , & 
les perdrix , les lapereaux & lapins , les 
levrauts & lievres , les gelinottes , les 
beccots, beccaflines & beccañles , les 
alouettes , les canards barboteux & les 
canards fauvages,les rouges gorges, les 
poules d’eau , les bertavelles , les rou- 
ges, les pluviers,, les vaneaux, les tiers, 
les farcelles , le cochon de lait, le che- 
vreuil , le chevreau , le fanglier , outar- 
deau & l’outarde; le daim, le grianeau : 
Pon trouve dans ces deux faifons quan- 
tité de petits oifeaux gras, principale- 
ment en l’ Automne. 


De la préparation de toutes fortes de 
Rôtis. 


Il ne faut tuer la volaille que cinq ou 

fix heures apres qu’elle aura mangé ; 
lorfqu’elle eft plumée vous en tirez les 
boyaux , & la laiffez refroidir avant 
pe de l’enfermer , parce qu’elle pren- 
roit un mauvais goût, & fe corrom- 
proit promptement ; vous la laiffez 
mortifier avant que de vous en fervir, 
& la vuidez d’abord, en commençant 
par la poche, & pañlez le doigt en de- 
dans pour détacher les boyaux qui 
tiennent à la pochesvous ouvrez la pou- 
larde par lecôté, & lesautres volail- 
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les par le derriere, pour en ôter le foie, 
fans écrafer amer , le gifier & les 
boyaux ; faites-la refaire fur de la brai- 
fe , en la mettant d’abord fur le dos, 
fur les côtés, & l’eflomac en derniers 
étant refaite également ; vous Peffuyez 
avec un linge, & la trouflez propre- 
ment avec un aiguille à brider & de la 
ficelle, & faites pañler dans le bas des 
cuiffes une brochette ; après l’avoir pi- 
quée ou bardée, mettez-la à la broche 
pour la faire cuire à feu égal.:.en géné 
raktoute forte de rôtis doit être fervi 
d’une couleur dorée un-peu pâle. Les 
foies gras que vous tirez de la volaille, 
vous les enveloppez avec leur graif- 
fe, pour les tenir frais. Les pigeons de 
voliere, vous les emplovyez frais levés 
de deffous la mere ; après lesavoir plu- 
més , vuidés, fait refaire & éplucher, 
coupez les ailes, le col, les ongles; 
enveloppez-les de feuilles de vigne & 
. de bardes de lard ; embrochez-les à une 
grande brochette de bois en la paffant 
dans les cuifles, de façon que chaque 
pigeon foit enveloppé & que lon n’en 
voye que les pattes ; à la fin dela cuif- 
fon , vous pannez les bardes avec de la 
mie de pain, & faites prendre une cou- 
leur dorée. Les gros pigeons vous leur 
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Ôtezlesboyaux auffi-rôt qu'ils font tués, 
& les battez un peu fur leflomac pour 
V'abbattre ; ôtez la poche pour qu'ils ne 
fe corrompent pas fi promptement , & 
les laiffez mortifier ; après les avoir fait 
refaire & piquer, vous les faites cuire. 
Lestourtereaux £> ramereaux s’accom- 
modent comme les pigeons. La poule 
de cocq ; le cocq vierge , le dindonneau fe 
préparent comme les poulets & la pou- 
Tarde. L’agneau il faut le laiffer mor- 
tifier & le faire bien cuire à petit feu, 
comme le doivent être toutes les vian- 
des de lait ; le quartier de devant ef le 
plus délicat ; les deux quartiers de der- 
riere {e fervent pour rôt de bif, il faut 
les piquer & couvrir de bardes de 
Jard fur les flancs, & envelopper de pa- 
pier ; le quartier de devant, vous ne le 
piquez point ; vous y mettezune barde 
de lard deflus, & le pannez de mie de 
pain fur la fin de fa cuiffon. 


Des Oifeaux de Riviere. 


Les canards fauvages , farcelles.; 
cannetons de Rouen ; cannetons barbo- 
teux , poules d’eau & tous oifeaux de 
-cette efpece, après. les avoir vuidés, 
flambés & épluchés, vous leurs trouf- 
fer les pattes en.les tournant en dedans, 

sieta : à 
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& les embrochez fans y mettre de bar- 
des ; il faut peu de tems pour les cuire, 
parce qu'ils doivent être mangés dans 
leur jus. Les oÿfons & les oies fauva- 
ges ; On peut leur mettre une petite 
farce de leurs foies , faucifles & ma- 
rons dans le corps & les panner de mie: 
de pain fur la fin de la cuiflon. 


Des Oifeaux que l’on fert avec des rôties 
| deflous 


Les mauviétes ou allouettes ; les 
meilleures font les plus fraiches & les 
plus grafles ; étant plumées , vous leurs 
tournez le bec dans les pattes ; vous les: 
piquez ou bardez &c les faîtes cuire en: 
mettant des rôties de pain deflous & les 
fervez {ur les rôties : l’om peut encore 
les envelopper de lard & de feuilles de 
vigne , comme les cailles , les pattes 
en long, & les panner de mie de pain ; 
fervez les rôties deffous. Les beccots , 
beccaffines & beccafes 3 il faut les trouf- 
{er en leur tournant les pattesen dedans 
&leur paffér le bec au travers des cuiffes 
en place de brochettes ; piquez tout le 
deffus avec du menu lard, fans les vui- 
der non plus que les mauviétes & les 
autres olfeaux qui fe fervent avec des 
rôties ; faires-les cuire d’une belle cou- 
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leur dorée & à propos. Les pluviers, les 
beccafigues , les rales, les grives, les 
les rouges gorges & rameaux , fe fer- 
vent tous de la même façon. | 

Les ortolans , il faut leur Ôter Îles 
yeux , couper le bout des pattes, & les 
embrocher à une brochette plate ; en 
cuifant , vous les flambez lépéremernit ; 
fur la fin, vous les arrofez avec du blanc 
d'œuf fouetté , & leur faites prendre 
une couleur dorée; quand ils ne font 
pas des plus gras, vous les bardez en 
caille, & faites cuire de même. Les 
_ perdreaux gris, les perdreaux rouges, 
les bertavels , les fai/ans, les guignards, 
vous les plumez, vuidez & faites re- 
faire ; il faut les piquer & les faire cuire 
enne les arrofant que très-peu pourne 
point en Ôter le famet, & avoir atten- 
tion à ne les point trop cuire. Les cail- 
leteaux & cailles, vous les vuidez & 
refaites fur de la braife, & les embro- 
chez en mettant d’abord la barde de 
lard que vous faites entrer par le bord 
dans un brochette, une feuille de vigne 
&c le caillereau, & ramenez par-deflus 
la barde pour la faire entrer de Pautre 
côté dans la brochette, de façon que 
Von ne voye le cailleteau & les cailles 
que par les pattes ; faites cuire , & pan- 
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nez de mie de pain furla fin de la cuif: - 
fon, & prendre une belle couleur do- 
rée; vous pouvez embrocher les cail- 
les fans les refaire, fi vous voulez, pour 
ne point fondre leur graifle. 

Les lapereaux , vous les dépouillez, 
vuidez & faites refaire; piquez-les & 
les mettez à la broche ; il faut les ar- 
rofer en les niettant au feu, & les faire 
cuire fans les arrofer davantage pour 
ne point en Ôter le fumet. Lies levrauts, 
vous les vuidez & les faites refaire; 
_frottez-les enfuite avec leur fang pour 
les rougir; piquez-les & faites cuire à 
propos pour qu'ils foient dans leur jus ; 
vous les fervez avec une poivrade dans 
une fauciere. Le vieux lieyre peut être 
bon à rôtir , après avoir caflé les os da 
milicu des cuifles, vous le faites refaire 
& lui ôtez la peau jufqu'à-la chair & le 
piquez ; faites-le mariner avec unema- 
rinade un peu tiede, faite avec un mor- 
ceau de beurre, un verre de vinaigre , 
deux grands verres d'eau ; tranches 
d'oignons, une goufle d'ail, fel;, poi- 
vre, clous de girofies ; en cuifant, 
arrofez avec fa marinade , fervez une 
poivrade dans une fauciere. Le marcaf- 
{in , il faut un peu le laiffer mortifier &c 
lui Oter la peau jufqu'au col, piquez 
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tout le deffus de menu lard & le fai- 
tes bien cuire. Le chevreuil & toutes 
les viandes noires , vous les piquez & 
marinezavec vinaigre, tranches d'oi- 
gnons , el, poivre ; après les avoir 
épouttées & embrochées ; vous mettez 
du papier bien beurré fur ce qui eft 
piqué, &c des bardes de lard fur ce qui 
n'eft pas piqué; enveloppez par-tout 
avec un fecond papier ; faites bien 
cuire > fervez une poivrade dans une 
fauciere. Il faut obferver que dans la 
volaille & le pibier , la femelle eft plus 
délicate que le mâle ; & que pour les 
manger dans leur bonté, il faut Îcs 
hifler mortifier deux ou trois jours, 
plus ou moins, fuivant l'efpece de la 
bête , ou du tems chaud ou froid ; faute 
de cette attention, vous rifquez de 
manger dur ce qui feroit tendre. 


Du Poiffon d’eau douce & de mer. 


L'on trouvera les bouillons, jus, 
fauces , potages & coulis à Ja fuite de 
ceux qui font en gras au commencez 
ment du premier volume. 

Des glaces & Brailes maigres. 


Mettez dans un vaiffeau de la gran- 
deur dece que vous voukez faire cuire; 
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un morceau de beurre , du vin de chama 
pagne, du bouillon de légumes, un 
bouquet de perfil, ciboule, clous de 
_girofles, thym, laurier, bafilic, fel, 
poivre , tranches d'oignons , zeftes de 
carottes & panais; vous réglerez les 
dofes fuivant la groffeur de votre poif- 
fon , & le ferez cuire à petit feu : tou- 
tes les braïles maigres fe font de cette 
façon. Pour les glaces, vous prenez du 
bouillon de poiffon que vous mettez 
dans une caflerole avec toutes fortes 
de débris de poiflon, comme les peaux 
& les arêtes de ceux que vous aurez 
préparés pour tirer des filets ou faire 
des farces, & les mettrez dans ce bouil- 
lon après les avoir bien lavés, & les fe- 
rez bouillir avec un bouquet de fines 
herbes, zeftes de racines & tranches 
d'oignons ; enfuite vous paffez au ta- 
mis de foie pour le faire réduire en 
caramel, & en glacerez ce que vous 


voudrez. 
Farce de Poiffons. 


Mettez de la mie de pain dans une 
caflerole avec de la crême ou du bon 
lait, faites bouillir jufqu'à ce qu’elle 
foit bien épaiflie; mettez réfroidir , & 
y ajoutez avec de la chair de poiffon de 
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celui que vous voudrez, haché très-fin, 
perfil, ciboules , échalottes, bafilic en 
poudre , fel, gros poivre; pillez le 
tout enfemble avec du bon beurre & 
des champignons ; liez- la avec des jau- 
nes d'œufs cruds, & vous en fervez à 
farcir ce que vous voulez. Les farces 
fines que l’on fait pour des boucons , 
rifloles & autres petits hors-d’œuvres,fe 
font en paflant des champignons avec 
un bouquet de perfil, ciboule, quel- 
ques échalottes , deux clous de giro- 
fles , thym, laurier , baflic, un morceau 
de beurre ; mettez-y une bonne pincée 

de farine ; mouillez avec de la crême ; 
laiflez bouillir & réduire comme une 
Bechamelle bien liée; paflez-là au ta- 
mis, & y mettez des laitances de car- 
pes blanchies & hachées , des jaunes 
d'œufs durs hachés , affaifonnés de fel , 
gros poivre ; mêlez le tout enfemble; 
& f1 votre farce n’étoit pointaflez liée, 
vous y mettrez deux jaunes d'œuf 
cruds. ; 
Farce maigre fans poiflons. 


Hachez un peu d’ofeille & la mettez 
dans une cafferole avec un peu de beur- 
re , de la mie de pain, de la crême; 

faites bouillir & réduire jufqu’à ce que 
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la mie de pain foit bien épaifle ; mettez 
réfroidir , & la pillez dansun mortier, 
en yajoutant du perfil, ciboule , cham- 
“pignons, échalottes , bafikic le tout 
haché très-fin , jaunes d'œufs durs, fel, 

poivre, mufcade, un morceau de Lie 
re, & liez cette fie avec des Jaunes 
d'œufs cruds pour vous en fervir à ce 
que vous voulez. Si voulez une farce 
plus commune , & bientôt faite, vous 
-mettez dans une eaflerole un bon mor- 
- cea de beurre, avec perfil, ciboules, 
échalottes, MST champignons , le 
tout haché, fel , gros poivre , de la 
mie de pain; paifez- -les enfemble , juf- 
qu’à ce que le pain ait bu le beurre, 
& foit un peu defléché ; ôtez-la du feu, 
- 8 y mettez quelques jaunes d'œufs 
cruds. 


De la Carpe & de la Breme. 


La breme reflemble. re” à la 
carpe , à cette différence, qu'elle eff 
plus plate; la chair en eft plus molle, 
& par conféquent n'en eft point fi efti- 
mée; les marais, les étangs & les ri- 
vieres , nous fourniflent des unes & des 
autres scelles de rivieres font les meil- 
leurs , principalement cellesde Seine: 
il faut les choifir d’une couleur jaunà- 
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tre. Quand la carpe eft groffe & bien 
grafle , d’une bonne eau , elle eft d’un 
excellent manger , la langue eft le 
morceau le plus délicat que l’on fert à 
ceux à qui l’on veut faire kes hon- 
neurs.: 


Carpe au court-bouillon & au bleu 


Vuidez une groffe carpe & en Otez Rôti 
les oùies; mettez-la fur un grand plat, 
pour verfer deffus un bon verre de vi- 
naigre tout bouillant, pour la rendre 

leue; enveloppez-laavecun linge pour 
la mettre dans'une poiflonniere avec un 
bon morceau de beurre, du vince qu'il 
en faut fuivantla grandeur de la carpe, 
un tiers d’eau , tranches d'oignons, 
zefles de carottes, panais; perfil, ci- 
boule , ail, clous de girofles , tranchées 
decitron, thym ,laurier , bafilic, fel, 
poivre ; que le court-bouillon foit un 
-peu de haut goût ; faites bouillir à pe=. 
tit feu, & la fervez fur une ferviette 
garnie de perfil verd après lavoir 
égoutée. 
Carpe à la Bourgogne. 


Maniez un bon morceau de beurre Grofe 
avec perfil, ciboule, échalotte hachée , “ie ? 
bafilic en poudre, fel, gros poivre, 
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& le mettez dans le corps d’une groffe 
Carpe entiere après lavoir écaillée & 
vuidée ; mettez-là dans une poiffon- 
niere jufte à fa grandeur avec trois ou 
quatre verres de bon bouillon & une 
pinte de vin de Bourgogne, un-bou- 
quet de perfil, ciboule, deux gouffes 
d'ail, deux ou trois oignons en tran- 
ches, zeftes de carottes, panais & ra- 
cines de perfil, peu de fel , gros poivre 
&e mufcade ; faites cuire à grand feu; 
enfuite vous épouttez la carpe pour la 
dreffer dans le plat que vousdevez fer- 
vir; paflez fa cuiflon au tamis fans dé- 
graifler, &c la remettez fur le feu pour 
la faire réduire au point d’une fauce ; 
fi elle étoit trop falée , il n’en faudroit 
faire réduire que la moitié, fervez def- 
fus la carpe. 
Carpe à la Financiere. 


Grone Ayezunedes plus groffes carpes que 
entrée vous pourrez, qui foit de Seine; écail- 
gralle je, 13; en Otant les oüies,prenez garde 
d’arracher la langue ; vuidez-la en l’ou- 
vrant par le côte,& prenez garde de cre- 
ver l’amer ; ôtez lépérement la peau de 
la carpe au côté qui n’eft point ouvert, 
&c le piquez partout autour avec du me- 
nu lard; faites un ragoût aflez grand 
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pour remplir la carpe avec ris de veau, 
truffes , foie gras, champignons, que 
vous mettez dans une cafferole avec un 
morceau de beurre, un bouquet de per- 
fil, ciboule, une goufle d'ail, trois 
clous de girofles, bafilic; pañlez fur 
le feu; fingez & mouillez avec deux 
verres de vin de Champagne , jus &c 
coulis ,affaifonné de fel, gros poivre; 
faites bouillir jufqu’à ce que le ragoût 
foit cuit, bien lié & dégraiflé, & le 
mettrez dans la carpe quand il fera 
froid, coufez-la pour que rien ne forte, 
foncez une poiffonniere jufte à la gran- 
deur de la carpe avec tranche de jam- 
bon, beaucoup de tranches de veau, 
mettez la carpe deflus, & la couvrez de 
bardes de lard , tranches d’oignons, 
zeftes de racines, un gros bouquet de 
perfil, ciboule , une gouffe d'ail, qua- 
tre clous de girofles, thym, laurier, 
- bafilic ; faites fuer fur un moyen feu; 
enfuite vous y mettrez du bon bouil- 
lon, & autant de vin de champagne; 
| jufqu'à ce que la carpe {oit couverte, 
{el , gros poivre; faites cuire à petit 
feu ;enfuite vous mettrez égoutter la 
carpe , en prenant garde de larompre, 
ôtez la ficelle & en glacez tout le det- 
fus avec une bonne glace de veau que 
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vous aurez faite exprès ; trempcz des 
plumes bien propres & féches dans la 
glace, pour la mettre à mefure fur la 
carpe, & la glacer plus également ; 
enfuite vous la dreffez fur le plat que 
vous la devez fervir, en la garniflant 


“tout autour avec ce que vous voudrez» 


une partie glacée, comme des frican- 
deaux , & l’autre partie quine l’eft pas, 
comme des écrevifles cuites avec la 
carpe, truffes entieres ; grofles crêtes, 
perdreaux, blanc de volailles, pigeons 


glacés , le tout artiftement arrangé ; 


Entrée, 


fervez avec une fauce à P'Efpagnole, 
que vous verferez fur ce qui n’eft point 
glacé. | 

Carpe farcie à la Gendarme: 


Prenez une poignée d’ofeille éplu- 


.chée & lavée ; donnez lui quelques 


coups de couteau, & la mettez dans 


une cafferole avec un bon morceau de 


beurre, de la mie de pain , perf, 


ciboule , échalotte hachée; pañlez fur le 
feu un quart-d’heure ; mouillez avec 
de la bonne crême ; laiflez réduire bien 
liée ;enlôtant dufeu, vous y mettrez 
trois jaunes d'œufs durs hachés, & trois 


jaunes cruds, fel, gros poivre; met- 


tez cette farce dans le corps d’une car- 
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pe; après l'avoir écaillée & vuidée ; 
coufez-la pour que la farce ne forte 
as ; mettez mariner la carpe avec de 
l'huile, fel, gros poivre ; perfil, ci- 
boules entieres,une gouffe d'ail, thym, 
laurier, bafilic ; faites-la griller en lar- 
rofant avec fa marinade , & la fervirez 
avec unc fauce de cette façon : mettez 
dans une caflerole des champignons 
hachés avec un peu de beurre, & les 
paflez fur le feu un quart-d’heure; met- 
tez réfroidir, enfuite vous y mettrez 
une bonne pincée de farine que vous 
délayez avec capres anchois, perfil, 
ciboules , échalottes , le tout haché,un 
bon morceau de beurre, du bouillon, 
fel, gros poivre; faites lier fur le feu , 
en finifant, un filet de vinaigre, Où 
un jus de citron. 


Carpe grillé à la farces 


Faites un ragoût maigre de farce ;, Entrée: 
comme.il eft expliqué à l'article des 
ragoûts, page 19 ; pour le fervir def- 
fous une carpe grillée ; après lavoir 
écaillée & vuidée , vous la cifellez fur 
les côtés, pour la faire mariner avec 
un peu d'huile, perfil , ciboules entie- 
res, deux gouffes d'ail; deux ou trois 
échalottes , thym, laurier, bafilic, fel, 
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gros poivre ;après avoir mariné deux. 
heures , vous preflez les fines herbes 
fur la carpe, & la pannez de mie de 
pain, pour la faire griller en larrofant 
de fa marinade. 


Carpe frite. 


Ror  Ecaillez & vuidez une carpe en la 
fendant le long du dos fans crever l’a- 
mer ; donnez quelques coups de cou- 
teau fur la groffe arête, & la cifellez 
fur les côtés, & la ferez mariner quel- 
ques heures, avecfel, poivre, thym, 
hurier, bafilic , deux goufles d'ail, 
échalottes , perfil, ciboule ; le tout fans 
être haché, clous de girofles, un demi 
verre de vinaigre ; après lavoir éout- 
tée & farinée , vous la faites frire à 
grand feu , & fervirez garnie de perfil 
frit:il ne faut mettre la laite que lorf- 
que la carpe eft aux trois quarts frite, 
fi c’eft des œufs, il faut un peu plus de 
tems. , 

Carpe à l’étuvée. 


Faites un roux avec de la farine & 
du beurre , mouillez moitié bouillon 
ou de leau, & moitié vin rouge , ou 
les trois quarts de vin ; mettez-y de la 
carpe coupée par tronçons avec des 


Entrée. 


DE LA Cour. 47 
petits oignons blancs , blanchis jufqu’à 
ce qu’ils foient prefque cuits, un bou- 

uet de perfil, ciboule , une gouffe 
d'ail , deux échalottes, trois clous de 
girofles ; thym, laurier , bafilic , des 
Champignons , fel, gros poivre; faites 
cuire à grand feu, & réduire en fauce 
liée, Ôtez le bouquet , mettez-y un an- 
chois haché, des câpres fines entieres ; 
dreffez la carpe, les oignons & crou- 
tons de pain frits entre; arrofez le tout 
avec la fauce. 


Etuvée de Carpe à la Chartreufe. 


_ Ayezune belle carpe que vous laif- 
fez entiere ; après lavoir écaillée , vous 
Ja vuidez fur un plat pour ne point 
perdre le fang, lavez le dedans de la 
carpe avec du vin de Bourgogne ; 
foncez une poiffonniere avec des zel- 
tes de carottes , panais, tranches d’oi- 
gnons ; une gouffe d'ail, & deux grof- 
fes échalottes piquées chacune d’un 
clou de girofle , perfil, ciboule en 
branche ; mettez la carpe deflus avec 
fel, gros poivre , le fang de la carpe, 
le vin qui Pa lavé, & une bouteille de 
vin rouge , un morceau de beurre, deux 
verres d’eau ; faites cuire à moyen feu; 
enfuite vous paflerez la cuiffon pour la 


Entrée. 


Entrées 


Entrée. 
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faire réduire au point d’une fauce ; 
mettez-y un bon morceau de beurre que 
vous aurez manié avec deux anchois 
& des capres hachées, une bonne pin- 
cée de farine ; faites lier fur le feu pour 
fervir deffus ja carpe. 


Carpe en Muatelotte. 


Mettez une carpe coupée par tron= 
çons dans une caflerolle, avec le poif- 
fon de riviere que voudrez, coupé de 
même, comme brochet, anguille, écre- 
tite: gâpetiee : faits un roux avec 
du beurre & de la farine ; mouillez moi- 
_tié vin rouge & moitié bouillon, mettez- 


une-douzaïine de petits oignons blan- 


chis, des champignons, un ‘bauquetde 
fines herbes; faites bouillir jufqu’à ce 


que les oignons foient prefque cuits: 


mettez le toutdans la cafferole oùseft le 
poiflon, avec fel, gros poivre; faites 
cuire à grand feu; il ne faut qu'une de- 
mi-heure , Fat a courte fauce , avec 
ca pres;anch ois,&croutons depain frits. 


Carpe en Matelotte à la Mariniere. 


Faites blanchir des. petits oignons 


jufqu’au trois quarts de: leur cuiffon ;: 


“w 


mettez-les dans une cafferole avec une: 


carpe coupée par. tronçon, écd’autte: 


poiffon 
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poiffon coupé de même, fans les laver 
en les vuidant ; n’en perdez point le 
fang &t le mettez dans la cafferole avec 
du vin rouge, jufqu'à ce que le poiffon 
en foit couvert , un très-petit morceau 
de beurre , une écorce de citron , deux 
feuilles de laurier, fel., gros poivre ; 
faites bouillir à grand feu & réduire à 
courte fauce ; Vous remuercz de temps 
en temps la cafferole , pour qu’elle ne 
s'attache pas au fond ; la cuiflon faite, 
renverfez fans arrangement votre ma- 
telotte dans le plat que vous devez fer 
Vir ; vous pouvez encore la faire dans 
un petit Chaudron avec un feu clair. 


Carpe à la Jacvobine. 


Mettez dans une cafferole une dou- grtrées 
zaine de petits oignons blanchis un 
quart d'heure , avec une demi-douzaine 
de truffes coupées entranches , un bou- 
quet de fines herbes, un morceau de 
bon beurre; pafllz-les fur le feu &les 
fingez un peu fort ; mouillez avec une 
chopine de vin blanc ; faites bouillir 
à petit feu une demi-heure; enfuite 
vous y mettrez une carpe coupée par 
tronçons, un peu de bouillon, fel, 
gros poivre ; faites cuire & réduire à 
courte fauce ; un moment avant que de 
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lervir, mettez-y une liaifon de trois 
jaunes d'œufs délayés avec de la crême, 
un jus de citron. 

Carpes aux fines herbes. 

Entré. Coupez une carpe par tronçons &e 
la mettez dans une caflerole, avec per- 
fil, ciboules , champignons, échalot- 
tes ,une pointe d'ail, le tout haché ; ba- 
filic en poudre, deux pains de beurre, la 
moitié d’un manié de farine , une cuil- 

- lerée de bonne huile, une chopine de 
vin blanc, fel, gros poivre, deux où 
trois cuillerées de jus d'oignons ; faites 
cuire à grand feu , & réduire à courte 
fauce ; il ne faut qu’une demi-heure 
pour la cuire, 

Carpes farcies. 

Entrée. Après avoir écaillé une carpe d’une 
bonne groffeur, & coupé les nageoi- 
res ; vous féparez la peau d’avec la chair 
fans la déchirer , en commençant parle 
ventre , ce qui fe fait aifément en paf- 
fant le pouce entre la peau & la chair, 
jufqu’à ce que vous {oyez à la tête, 
où il faut que la peau tienne, ainfi 
qu’à la queue ; levez toute la chair de 
la carpe pour en faire une farce avec 
de Ja mie de pain; pañlez avec dela 
crême , champignons, perfil,ciboules, 
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un morceau de beurre , un peu de bafi- 
lic ; vous pouvez mettre avec , fi vous 
voulez, de la chair de quelques autres 
poiffons ; affaifonnez de fel, gros poi- 
vre ; liez de quatre ou cinq jaunes 
d'œufs; rempliflez avec, la peau de car 
pe ; après avoir Ôté toutes les profes 
arrêtes ; coufez la peau & la mettez fur 
un plat beurré dans le fond ; arrofez 
tout le deflus avec du beurre, & la 
pannez de mie de pain; faites-la cuire 
au four ; ayez foin en cuifant de l’arro- 
fer légérement avec du beurre » pour 
qu'elle ne prenne point trop de couleur: 
lervez.la avec la fauce que vous vou- 
drez , ou avec un ragoût de laitances ; 
vous trouverez la façon de le faire à 
article des ragoûts ,tom. III. 


Carpes à la Dauphine. 


Faites un ragoûtavec foies gras, ris purée 
le veau , truffes ; qu’il foit bien lié & grafle. 
ini de bon goût; écaillez & vuidez 
ne groffe carpe par le côté ; mettez ce 
agoût dans la carpe & la coufez ; cou 
hez le côté qui n’eft point ouvert fur 
es tranches de veau & de jambon ; af- 
ifonnez légérement de fel, gros poi- 
re, un morceau d'excellent beurre ; 
ouvrez avec des bardes de lard ; met- 


Cij 


7 


Se LES «Sd D P E:RS 
tez- y un bouquet avec.toutes fortes de 
fines-hèrbes ; faites fucr un bon: se 
d'heure ; mouillez avec unebouteilie de 
vin.de Champagnes rachevez la:cuiffon. 
à perit feu ; paflez le fond de la fauce & 
la dégraiflez ; mettez-y du coulis ; fai-: 
tés.réduire au point d'une fauce ; fervez 
deffus la carpe. | 
Le 


Carpes au t Monarques h 


Entrée Prenez une “see carpe, dune bon-. 
sraile ne eau que vous écaillez & vuidez par 
le côté; remplifiez-la avec un ragoût 
de petits oignons, fini de bon goût ,! 
bien lié & froid ; coufez-la & levez la 
peau du côté qu "elle n’eft point ouver- 
te pour en piquer tout le deflus avec du 
da menu lard , comme un fricandeau ; 
faites la cuire avec vin de Champagne, 
bon bouillon , un bouquet de fines her- 
bes, fel, gros-poivre ; la cuiffon fai" 
te, vous l’égouttez & en glacez tout! 
le deffus avec une glace de veau que: 
vous mettez: Léprérement avec des plustt 
mes pour-la glacer plus également: 
fervez-la avec un ragoût fait de ris de 1! 
veau , crêtes , petits œufs, foies gras 
Jairances de carpes , fini de. bon goût. 


\ 
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.. Coupez une carpe par tronçons & Entrée. 


Ja tête en deux, après avoir coupé le 
bout. de la queue, les nageoires; êt 
écaillé, mettez votre carpe dans une 
gafferole , avee un morceau de beurre, 
tranches d'oignons, zeftes de racines, 
perfil, ciboules;chym, laurier, bafike., 
le toutentiers , fel , gros poivre; mouile 
lez avec une pinte de bierre , un de- 
mi-poiffon. d'eau dé vie; faites cuire , 
ænfuire vous retirez la carpe pour la 
“dreffer ; pafl:z là cüiflon fans la dé- 
graiffer ; faites-la réduire au point d'u 
nel faucel; mettez-ycun pain de beurre 
shanié de farine: un jus de bigarade ; 
faites Her fur:le feus fervez deffus ka 
fiv ©: «;Garpe à la brochs 

+. AEcailez & vuidez une groffe carpe; 
farciflez-la avec une farce faite avec un 
morceau de beurre, mêlé avec de la 
mie de pain très-fine , fines épices , ca- 
pres,un anchois, perfil, ciboules, écha- 
lotres, lé tout häché très: En ; lardez 
a'chair dela carpe avec des filets dan. 
£hois nouveaux ; s'ils ne le font pas, 
YOus les ferez: un ‘peu deffaler :embro- 
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chez votre carpe à un hatelet, & l’at- 
tachez à la broche; enveloppez avec 
trois ou quatre feuilles de papier bien 
beurré ; en cuifant vous l’arroferez avec 
du vin blanc que vous aurez fait bouil- 
lir avec du beurre, quelques feuilles de 
laurier & deux goufles d'ail ; fervez 
votre carpe avec telle fauce ou ragoût, 
que vous jugerez à propos. 


| Carpes en. hachis. 


Hors Prenez des petites carpes que vous 
er écaillez & vuicez ; levez-en toutes les 
chairs pour les hacher, & les mettez 
dans une cafferole avec un morceau de 
beurre, perfil, ciboules, échalottes ha- 
chées , un peu de bafilic en poudre, fel, 
gros poivre,mufcade ; paflez fur le feu; 
mettez y une bonne pincée de farine; 
-mouillez avec un demi-fetier de vin 
blanc , du jus d'oignons ; faites bouillir 
& réduire jufqu’a ce que votre hachis_ 
foitlié; en fervant, garniflez avec des 
mies de pain pañlées au beutre d’un beau 


blond doré. ae 
Carpe en Redingotte. 


Entré  Ecaillez & vuidez une carpe par les 
graflé. ouies ; faites entrer dans le corps un 
morceau de beurre manié avec perfil, 
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ciboules , échalottes, un peu de bafi- 
lic, le tout haché très-fin ; fel, gros 
poivre ; faites-la cuire avec bon bouil- 
lon gras , & moitié vin blanc, zeftes 
de carottes, panais,tranches d'oignons, 
un bouquet de fines herbes , une goufle 
d'ail, trois clous de girofles, fel, poi- 
vre ; ayez une grofle anguille que vous 
coupez en trois morceaux ; ne les fen- 
dez que par un côté, & en Ôtez l’aré- 
te; piquez-en tout le deffus , comme un 
fricandeau ; mettez-les dans une caffe- 
fole avec un bon bouillon gras, un de- 
mi-fetier de vin de Champagne, 
quelques tranches de veau & de jambon 
coupées minces , des champignons en- 
tiers,un bouquet; faites bouillir à grand 
feu ; la cuiflon faite, vous païñlez la 
fauce pour la faire réduire en caramel, 
& en glacez tout le deflus de l’anguil- 
le; mettez égoutter la carpe pour la 
dreffer fur le plat que vous devez fer- 
vir ; couvrez la avec vos morceaux 
d’anguilles ; fervez avec la fauce, ou le 
tagoût que vous voudrez. 


Carpes en écuffons. 


Levez la peau en entier à des moyen- 
nes carpes, après les avoir écaillées ; 


prenez la chair pour en couper la moi- 
C iv. 


Horg- 


d œu- 


VICe 


Entrée 
grafle. 
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tié en petits filets, & l’autre moitié 
vous en ferez une farce avec les lzitan- 
ces ,un peu de mie de pain pañlée avec 
de la crême, perfil, eiboules, écha- 
lottes hachées, fel, gros poivre, & 
liée de quelques jaunes d'œufs , un peu 
de beurre ; coupez des mies de pain 
de la grandeur d’un gros écu; mettez- 
y enfuite fur chacune un peu de cette 
farce , & fur la farce vous y arrange- 


rez des filets de carpes avec des filets 


de truffes, & une queue d’écrevifle dans 
ke milieu ; remettez de la farce, & une. 
feconde couche de filets , que vous cou- 
vrez avec de la farce ; dorez tout le def- 
fus avec de l'œuf battu pour y fairete- 
nir la peau de carpe que vous aurez 
coupée de la grandeur du! creux de la 
main pour qu’elle enveloppe tout le 
‘deflus ; faites cuire dans un four d’une 
chaleur modéré ; feryez avec une fauce 
faite avec les débris de la carpe, vin 
de Champagne & coulis. 


Carpes au Prince. 


Mettez dans le corps d’une groffe 
carpe un ragoût de ce que vous vou- 
drez , qu’il foit cuit & fini de bon goût; 
levez la peau de la'carpe du côté qu’elle 
n’eft point ouverte, pour la piquer de 
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fnenu lard ; mettez la bouillir un bouil- 
lon:dans une chôpine de vin blanc, àc 
la retirez tout de fuite pour l’égoutter, 
&e la dreflez dans le plat que vous.de- 
vez fervir; méttez deffous une farce faite 
avec quelques foies gras , blanc de vo- 
laille ;lard-rapé;aflailonnez de fel, gros 
poivre, un peu de miesde pain bien fi- 
nes, &-liez de trois jaunes d'œufs cruds; 
éffaifonnez.la carpe , & couvrez le-def- 
fus qui éft piqué,avec des bardesde lard; 
faites-la cuire au four 3; Ôtez les bardes 
après la cuiffon, & en épouttez la graif- 
fe ; placez-la avec une glace de veau & 
de jambon 3; fervez avec une fauce à [à 
carpe ou à l'Efpagnole, ou telle autre 
que vous voudrez ; avec jus de citron. 


Filers de Carpes de plufieurs façons. 


Coupez des filets de carpes. de là Hors: 
- grandeur que vous voulez ; fervez-vous dauré 
des-.débris & têtes. pour les faire fuer 
dans une cafferole avec ün peu de beur« 
te, perfil, ciboule , une gouffé d'ail; 
deux clous de girofles , un peu de fe- 
nouil , champignons, deux ou.trois 
échalottes; mouillez avecun verre dé 
tin blanc, du bouillon &:coulis mais 
gre ; Jaïffez cuire & réduire au point 
d'une fauce ; paflez au tamis RS ÿ 
CY 
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mijotter vos filets de carpes jufqu'ä ce 
qu’ils foient cuits; affaifonnez de fel , 
eros poivre, en fervant un jus de ci- 
tron : fi vous voulez les fervir d’une 


autre façon, vous faites bouillir quel- 


Entrée. 


ques bouillons vos filets avec un verre 
de vin blanc & autant de bouillon , el, 
fines herbes : la cuifon faite, vous les 
égouttez & les fervez fur le ragoût que 
vous voulez , comme au concombre, à 
la chicorée ou autre , ou telle fauce 
que vous voulez ; vous pouvez faire la 
méme chofe avec des filets du poiffon 
que l’on a déja fervi. 


Carpes diverfifiées. 


Prenez une carpe d’une moyenne 
groffeur, que vous écaillez & vuidez 
par les ouies ; mettez lui dans le corps 
un morceau de beurre manié avec per- 
fil, ciboules, champignons, échalot- 
tes , fel, gros poivre: fi vous la fervez 
en maigre ; vous la ferez cuire avec vin 
blanc , bouillon, un morceau de beur- 
re, {el , gros poivre, perfil, ciboules 
entieres, deux goufles d’ail piqués de 
deux clous de pirofles , thym, laurier, 
bafilic, zeftes de carottes, panais , un 
peu d’écorce de citron, tranches d’oi- 
gnons, En gras, vous foncez la poif- 
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fonniere de tranches de veau & de jam- 
bon, des débris de volaille ou de gi- 
bier ,un bouquet de toutes fortes de fi- 
nes herbes, oignons, racines ; faites 
fuer une demi-heure & mouillez avec 
vin blanc & bouillon ; laiffez bouillir 
à petit feu, jufqu’à ce que le veau foit 
prefque cuit ; enfuite vous y mettrez la 
carpe pour la faire cuire, & bien affai- 
fonnée de fel, gros poivre ; vous la 
fervirez avec telle fauce ou ragoût , en 
gras & en maigre, que vous voudrez. 


Du Barbillon. 


Le barbillon eft un poiffon de riviere Entrée. 
affez commun; il tire fon nom d’une 
efpece de barbe qu’il a à côté des levres : 
on peut le fervir fur les bonnes tables, 
quand il cft d’une bonne eau , gras, & 
d'une bonne groffeur. La façon de le 
préparer eft de même que la carpe, 
ainfi que la brême. 


Du Broeher. 


Le brochet de riviere, & des eaux Entrée. 
claires eft préféré à celui des étangs, 
parce qu'il eft plus gras & d’une chair 
plus ferme : quand il eft gros, il faut le 
tuer, & le laiffer mortiñer , pour qw'il 
ne foit point dur & coriace. 

C vj 
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Brochet à la Poulette. 


Entrée. ÆÉcaillez un brochet de moyenne 
groffeur , & le vuidez ; ôtez les nageoi- 
res & le bout de la queue ; coupez-le 
pat tronçons ; mettez-le dans'une caf 
ferole avec un morceau de bon beur= 
re, des champignons, une douzaine 
de petits oignons blanchis & cuits 
moitié, un bouquet de perfil, ciboules , 
une gouffe d’ail,deux clous de girofies , 
thym, laurier , bafilic; pañlez fur le feu 
& fingez un peu fort ; mouillez avec 

une chopine de vin blanc & du bouil- 
lon , fel, gros poivre ; faites cuire à 
grand feu & réduire à courte fauce ; em 
fervant mettez-y une haifon de trois 
jaunes d'œufs avec de la crême , un peu 
de mufcade & un jus de citron. 


Brochet frite 


Entrée Coupez un brochet par morceaux > 
après lavoir écaillé & vuidé; faites-le 
mariner deux heures avec un peu de 
vinaigre ; {el, poivre, perfil, ciboules ; 
ails, échalottes , un verre d’eau, tran=! 
ches d'oignons ; enfuite vous légout- 
tez & efluyez avec un linge; farinez &c 
faites frire ; fervez-le avec un ragoût 
de laitances, ou autre ragoôt maigre :' 
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ff vous voulez le fervir fans ragoût 3 
après lavoir effuyé , vous trempez 
chaque morceau dans un blanc d'œufs 
fouetté ; farinez & faites frire ; fervez: 
garnis de perfil frit. é 
Érochet à L'Italienne à la broche. 
 Ayezun gros brochet mortifié, que Groffe 
vous écaillez & vuidez par les ouies sente 
| “as grafles 
rempliflez-le avec une farce faite de 
_ blanc de volaille cuite, tettine de veau 
blanchie , mie de pain defléchée, avec 
de la crême , lard rappé , perfil, cibous 
les ; échalortes hachées , fel, gros poi- 
vre, & liez de quelques jaunes d'œufs $ 
_piquez tout un côté avec du menu lard 
& l'embrochez à un hatelet pour le faire 
cuire à la broche , enveloppé de plu- 
fieurs feuilles de papier bien beurré 5 
fervez-le avec unie fauce à Ptalienne ; 
vous trouverez la façon de la faire 
x l'article des fances , page 124. Tom.Î. 


Broches en files à différentes Jauces € 


ragoüts» 


Vuidez & Ôtez les ouies à un brochet Entrée. 
fans l’écailler ; fendez-le en deux dans 
fa longueur & le coupez par morceaux > 
faites le cuire dans un court bouillon 
faic avec un morceau de beurre, du 


_ 


l 
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vin blanc, peu de bouillon, fel, poivre, 
tranches d’oignons, zeftes de carottes, 
panais, une gouffe d’aii, trois clous de 
girofles , thym, laurier, bafilic , per- 
fil, ciboules : la cuiflon faite, vous l’é- 
gouttez & l’épluchez de fes écailles au 
moment que vous devez fervir ; pour. 
qu’il foit plus blanc , dreflez-le fur le 
plat ; fervez defus telle fauce ou ragoût 
que vous voudrez. 


Broche: en Dauphin. 


£atrée. Âvyez un brochet d'une moyenne 

groffeur que vous écaillez & vuidez ; 

donnez-lui quelques coups de couteau 

fur les côtés & fur le dos , en façon d’in- 
| cifion ; faites-y entrer du fel, & gros 
| poivre ; faites le mariner avec de l’hui- 
le, perfil, ciboules , une pointe d’ail, 
| échalottes, deux feuilles de laurier, 
| bafilic , le tout entier ; enfuite vous 
| l’embrochez dans un hatelet ; en le fai- 
| fant tortiller comme un dauphin, que 
h la tête foit d’un côté, & la queue de 
l’autre ; arrofez-le de fa marinade &r le 
il pannez de mie de pain ; faites-le cuire 
au four ; fervez-le avec la fauce que 
vous voudrez, 


en 
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Brochet au Perdouillet. 


Ecaillez & vuidez un brochet ; laif- Entrée: 
{ez-le entier ou le coupez par mor- 
ceaux ; faites le cuire avec vin blanc, 

“un bon morceau de beurre, perfil, ci- 
boules , zeftes de racines,tranches d’oi- 
gnons, quelques feuilles debafilic, peu 
de fel, gros poivre; la cuifon faite, 
dreffez le brochet fur le plat; paffez la 
fauce au tamis ; & la faites réduire ; em 
fervant mettez-y une petite pincée de 


perfil verd, blanchi & haché très-fin. 
Brochet à la Mariée. 


Prenez un brochet de moyenne grofe Entrée: 
feur que vous écaillez & vuidez ; cou 
pez-le en trois ou en quatre morceaux ; 
fendez chaque morceau en deux, fans 
les féparer ; rez les arrêtes , & les ap- 
platiffez le plus que vous pourrez en les 
battant avec le manche d'un couteau; 
mettez deflus une farce maigre, & les 
roulez ; enveloppez chaque morceau 
avec de l'étamine , & les ficellez ; fai- 
tes-les cuire avec vin blanc, un peude 
beurre , du bouillon, zeftes de racines , 
tranches d'oignons , un bouquet de fi= 
nes herbes, fel, poivre; la cuiffon faite, 
vous les développez & les efluyez poux 
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les fervir avec la fauce que vous vou 
drez. 

Brochetons en Vives. 


Énrrée. . Écaillez & vuidez pluficurs petits 
brochetons ;-coupez - leur la tête en 
croiffant , comme lon fait aux vives 
cifeleziles fur le côté & les faites ma- 
riner avéc delhuHe ,.fel, poivre, 
une DU d’aik, clous de girofles, deux 
feuilles de laurier , thym, bafilic ,per- 
fil, ciboules, le tout entier; Etes les 
griller ; en les arrofantavec leur mari 
nade ; fervez-les avec une fauce peu 
hée , d’un bon goût, un jus de citron. 

… On peut préparer les brochetons de la 
même és que les vives. 


+ PR Broche dw pros [eh 


Groffs- Én hyver ; laiflez mortifier deux 
entrée. jours un. gros brochet ; après. lavoir 
écaillé & vuidé, vous F laiflez. entier 

ou le-coupez par morceaux ; couvrez- 

le par tout avec du gros fel, & le lailez 
pendant deux heures ; ôtez-enle fel & le 
mettez dans un vaiffeau jufte à fa gran- 
deur , avec une racine de perfil, coupés 
proprement en petits filers, des aham- 

= pignons hachés , une:demi- -poufle d'ail 
haché très fn, un peu de baflic, de 


| 

| : 
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| Peau, dugros poivre ; faites cuire &c 

_ réduire à courte fauce ; dreffez le bro- 
chet fur le plat ; mettez'un bon morceau 
de beurre dans la fauce ; faites lier fur le 
feu ; fervez deflus le brocher. 


Brochet à la broche , en gras ©’ en 
maigre. 


Ayez un gros brochet mortifié,écaik Grofe 
lé & vuidé. En gras, vous le farciffez FF 
d'une farce de blanc de volaille cuite ; 
& piquerez tout le deffus avec du me- 
nu lard , le deffousavec des fiicts d’an- 
chois & des filets de cornichons que 
vous larderez en travers. En maigre , . 

vous le farciflez d’une farce maigre, 
& piquez le deflus avec. des lardons 
d’anguille, & le deffous comme le pré- 
cédent ; embrochez le brochet à un ha 
telet: mettez-y autour perfil, ciboules, 
deux gouffes d’ait piqué chacune d’un 
clou de girofle, thym, laurier ,. ba- 
filic , le toutentier, fel, gros poivrez 
enveloppez avec plufieurs feuilles de 
papier bien beurrées; mettez par deffus 
deux grandes brochettes larges ërpla- 
tes pour {outenir lebrochet, que vous 
ficelez; & en le faifant cuire vous l'ar- 
roferez avec une livre de beutre que 
vous aurez fait bouillir avec une demis 


Entrée. 
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bouteille de vin blanc, & fait rédui- 
re jufqu’à ce qu'il ne refte prefque plus 
que le beurre. La cuiflon faite, ôtez 
tout le papier & les fines herbes qui 
font autour du brochet; faites-lui pren- 
dre une belle couleur dorée, au côté 
qui eft piqué ; fervez-le avec une fauce 
au Pontife, ou à la Carpe, à l’'Efpa- 
gnole, au vin de Champagne, celle 
que vous voudrez, en gras ou en maïi- 
gre. Vous trouverez la façon de les 
faire à l’article des fauces , tom. I. 


Brochet à La Simone. 


Faites mariner un brochet écaillé & 
coupé par morceaux avec un peu de vi- 
naigre , {el , poivre ; ayez des navets 
coupés proprement & blanchis ; met- 
tez-les dans un roux fait avec de la fa- 
rine & du beurre ; pañlez les fur le feu; 
mouillez avec un peu de jus , du bouil- 
Jon, un bouquet de perfil, ciboules, 
une goufle d'ail, deux clous de giro- 
fles ,thym, laurier , bafilic ; mettez-y 
les morceaux de brochet , un peu de 
beurre ; faites cuire & réduire en fauce 
liée : affaifonnez de fel, gros poivre, 
un filet de vinaigre ; dégraiffez ; fervez 
garni de croutons de pain frits ; arrofez 
le tout avec la fauce. 
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Brochet à lAngloife. 


Coupez par morceaux un brochet Entrée. : 
‘après l'avoir écaillé, & le mettez dans 
une cafferole avec deux verres de vin 
de Champagne ; autant de bon bouil- 
lon, deux cuillerées d’huile, un pain de 
beurre, zeftes de carottes & panais , 
tranches d'oignons, un bouquet de 
perfil , ciboules , deux goufles d'ail, 
trois clous de girofles, une feuille de 
hiurier & du coulis maigre, fel, poivre; 
faites cuire & réduire au point d’une 
fauce ; dreffez le brochet fur le plat; 
dépraifiez la fauce pour a pafler au ta- 
mis; en fervant un jus de citron. 


Broche: en Grenadin. 


Prehez un brochet mortifié, qu'il Entrée 
foit gros ; après l'avoir écaillé & vuidé , graîle. 
vous le coupez par morceaux COMME 
le grenadin de veau ; ôtez-en l’arrête; 
Jevez la peau & en piquez tout le def- 
fus avec du menu lard ; metrez-les dans 
une cafferole avec des tranches de veau 
coupées mince , & tranches de jambon, 
champignons entiers, un bouquet de 
fines herbes, bon bouillon , un demi- 
{stier de vin blanc , deux cuillerées 
d'huile 3 faites bouillir jufqu'à ce que 
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vos grenadins foient cuits; ôtez-les & 
pañlez la cuiflon au tamis ; dégraiflez , | 


&c faites réduire en caramel pour en 


“placer tout le deffus des grenadins; fer- 


Entrée, 


vez-les fur le rapoûrt que vous voudrez, 
comme à la chicorée, aux concombres’, 


à la farce d’ozéilles , ou telle fauce que 
vous voudrez, pour donner du corps 
“au ragoût où à la fauce; vous méttez 


‘une cuilleréé de bouillon dans la cafe: 


role de la’ glacé, pour ën détacher ce 


qui tient après & le méttez de”anss 


‘ Brochet en. étuvée. | 
- Faites un roux avec de la farine &c 
du beurre ; moüillez avec une pinte de 
vin rouge, un bouquet de.perfil, ci- 
boules une g'ouffe d’ail, trois clous de 
24 & 
girofles ; une feuille de laurier ;bafilic; 


* mettez-ÿ:une douzaine de: petits oi- 


gnons blancs, euits à moitié, ün bro- 


chet coupé par tronçons après l’avoit 


écaillé', fel ; gros: poivre:s:faites -cuiré 


‘& réduire:enfauce liée; ôtéz-le bou: 
quet ; ajoutez-y un pain de beurre ; en 
{ervant vous y mettrez une benne pin- 
cée decapres finesentieres;, un anchois 
haché; fervez avec des croutons:frits 
que vous arroferez-avec la fauce; vous 
pouvez mettre , fi vous-voulez,; dans 
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cetteétuvésdes culs d’artichaux;cham-.  , 
pigaons , laitances de catpes, Corni-, - 
chons , ce que vous jugerez à propose, 

! Broches au vin de Champagne 


. Ayez un gr s brochet mortifié que, Groffe 
vous.vuidez, fans l'écailler , & faites Entrée: 
entrer dans le corps par les ouies un. 
bon morceau,de beurre manjé avec 
perfil, ciboules , échalottés , une goufle 
d'ail, thym, laurier , ‘bafilic, le tout 
hachéetrès-fin, fl, fines épices ; met- 
tez-le dans une poiflonniere jufte à fa 
grandeur , avec du vin. de Champagne 
autant qu’il en faut pour qu'il baigne 
| dedans , trois gros citrons coupés en 
tranches , la peau ôtée ; faites bouillir ; 
mettez-y :le feu avec du papier, & le 
 laiflez brûler jufqu’à ce que le brochet 
foit cuit ; paflez la fauce au tamis , & 

Ja faites réduire au point d’une fauce 
pour-la fervir deffus le brochet. 

— … Brochet à le bonne-femme. 

EF + 

Faites cuire’un ou deux petits bro-purrée 
chets fans les écailler, après les avoir 
vuidés, avec moitié vin blanc & de 
leu, un morceau de beurre , tranches 
d'oignons , zeftes de carottes , panais » 
une gouffe d’ail,clous de girofles;thym, 
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lic , fel, poivre. La cuiflon faite, vous 
égouttez les brochets & les épluchez 3; 
dreffez fur le plat ; fervez deflusune fau- 
ce faite avec un bon morceau de beurre 
manié de farine , de l’eau, fel, gros poi- 
vre , une petite pointe d’aii , un anchois 
& pañle-pierre hachées ; faites lier fur 
le feu ; mettez-y un filet de vinaigre. 


Brochet à la Provençale. 


Grofe  Ecaillez & vuidez un gros brochet 


EAtrÉe* 


Groffe 
Entrée. 
grafle. 


mortifié, lardez-le par tout en travers 
avec des lardons de chair d’anguille & 
filets d’'anchois ; mettez-le dans une 
poiflonniere juite à fa grandeur , pour 
le faire cuire avec du bouillon, un peu 
de jus, du vin blanc, tranches d’oi- 
gnons ; zeftes deracines , fines herbes, 
goufle d'ail, un morceau de beurre, 
ou un demi-verre d'huile , fel, poivre. 


La cuiflon faite, vous le {ervez avec 


un coulis d’écreviffes, ou un ragoût de 
ce que voudrez : vous pouvez encore 
le fervir, étant cuit de cette façon , avec 
telle fauce que voudrez. 
Brochet à Le Duchef]e. 
Lardez, moitié lard & moitié jambon, 
un gros brochet mortifié , après lavoir 
écaillé & vuidé ; mettez-le dans une 
poiflonniere jufte à fa grandeur , que 
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vous aurez foncée avec des tranches 
de veau très-minces, & quelques zeftes 
de jambon; couvrez le brochet avec 
des bardes de lard ; mettez fur les cô- 
tés des tranches d'oignons, zeftes de 
racines , un citron en tranches , un gros 
bouquet de perfil, ciboules , deux gouf- 
fes d’ail ; quatre clous de girofles ; fai- 
tes fuer une demi - heure:3 mouillez 
avec une demi bouteille de vin de 
Champagne & autant de bon bouillon; 
faites bouillir jufqu’à ce que le brochet 
foit cuit; égouttez le brochet & l’arro- 
fez avec le gras de fa cuiflon pour le 
panner de mie de pain ; mettez des pe- 
tits morceaux de beurre, gros comme 
des pois, par tout deflus la mie de 
pain ; mettez-le au four pour lui faire 
prendre une couleur dorée ; faites rédui- 
re le fond de la fauce, après l'avoir dé- 
graiflée & pañlée au tamis ; mettez-y 
un peu de coulis pour la lier légére- 
ment ; fervez deffous le brochet. 


Prochet moitié au bleu , moitié frir. 


Vuidez un gros brochet mortifié ; 
coupez-le par la moitié ; faites cuire le 
côté de la tête au bleu , de la même fa- 
çon que la carpe ; le côté de la queue, 
vous l’écaillez & le fendez du côté du 
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dos ; cifelez-le.fur les côtés, & le faiz 


tes mariner avec un peu d'eau, du vi- 


Hors- 


naigre; feb, poivre ; :perfil., cibou- 
les, une:goufle d'ail ; deux clous de 
girofles ; un‘oignon en tranches, un 
eu de bafilic ; efluyez-le & le farinez 
pour la faire frire ; fervez tous les deux. 
fur le même plat au bout l'un de l’autre, 
en garniflantce quieftfritavecduper- 
filfric, &'ce qui eftau bleu avec du 
perfil vert. | | 
| Salade de Brochet. 


Coupez des filets de brochets cuits; 


d'œuvre dece que l’on aura deffervi de la table; 


arrangez-les artiflement fur le plat que 
vous devez fervir , avec des culs d’ar- 
tichaux cuits, quelques filets d’anchois, 
capres fines entieres ; affaifonnez defel, 
gros poivre, huile & vinaigre ; vous 
pouvez encore arranger vos filets feuls, 
& du perfil , ciboules , hachées autour. 


Brochet a l’Allemande. 


Groffe Prenez un gros brochet mortifiéque 


entrée, 


vous écaillez & vuidez; laiflez-le en< 
tier , & le mettez dans une poiflonniere 
avec deux bouteilles de-bon vin rouge, 
fel , gros poivre , un gros bouquet de 
perfil, ciboules, deux goufles d'ail, 

trois 


| 
| 
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trois échalottes , cinq ou fix rocambo- 
Jes , quatre clous de girofle , deux 
feuilles de laurier , thym , baf- 
lic ; faites bouillir & y mettez le feu 
quand il bouillira à grand bouillon ; 
jaiffez brûler le vin jufqu’à ce qu'il ne 
refte qu'environ un bon demi - fetier 
de fauce ; enfuite vous ôtez le bouquet 
& y mettez gros comme un œuf d’ex- 
cellent beurre, que vous remuez fur le 
feu pour le faire lier ; vous continuez 


à mettre du beurre de cette façon jufqu’à 


Ja concurrence d’une livre ; lorfque vo- 
tre fauce fera bien liée, vous fervirez 
promptement, parce que fi l’on fait are 
tendre , la fauce fe tourneroit en huile. 


Brochet à l'Efpagnole. 


* Ecaillez un gros brochet mortifié & 
p” vuidez par les éuies , lardez-en toute 
Fe chair, moitié lardons de lard , & MoI- 
tié jambon ; farciflez le dedans avec 
une farce de volaille cuite & de la mie 
de pain defféché: fur le feu, avec un 


perfil , ciboules, moëlle de bœuf & lard 
rapé, fel, gros poivre , mufcade, & liez 
de trois jaunes d'œufs ; faites-le cuire 
à la broche enveloppé de bardes de lard 
& de plufieurs feuilles de papier bien 
Tome III. D 
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demi - fetier de vin de Champagne, 


Groffe 
entiee 
graife. 


Î 
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beurré ; mettez par deflus deux gran< 
des brochettes plattes que vous ficellez 
pour foutenir le brochet; arrofez-le en 
cuifant avec une chopine de vin blanc 
que vous aurez fait bouillir avec un bon. 
morceau de beurre, La cuiffon faite, 
fervez-le avec une fauce à l’'Efpagnole. 
Vous trouverez la façon de la faire à 
l’article des fauces, pag. 139 , tom. I. 


 Brochet à l’Arlequine. 


Entrée Ayez un brochet un peu gros que 

B'alE vous écaillez & vuidez ; coupez-le en 
quatre ou cinq morceaux ; lardez-les. 
en travers avec du lard, jambon, cor. 
nichons, anchois & truftes ; mettez.les! 
dans une cafferole avec une bouquet de 
perfil, ciboules , une gouffe d’ail , deux 
clous de girofle, bafilic, point de fel, 
du gros poivre , une demi- bouteille de: 
vin de Champagne, autant de bon. 
bouillon ; faites bouillir à grand feu juf-. 
qu’à ce que le brochet ait bu toute la, 
fauce, & cuit à propos; dreflez- le fur 
le plat; fervez deflus un ragoût à Par- 
lequine. Vous trouverez la façon de le. 
faire à l’art. desragoûts, p. 2 de ce vol. 


DEL ANGUI LEE EON, 4 


. Les meilleurs anguilles font celles 


\ 


4 À 


DE LA Cour #7 


des rivieres & des eaux vives ; il faut, 
: 
autant qu'il eft pofhble , les employer 


en vie: elles fe préparent de beaucoup 
_de façons, & fervent à larder le poif= 


fon, 
Anguille en fricaffée de poulets. 


Suivant que les anguilles font groffes 


Vous en prendrez une ou deux, que 
vous dépouillez & coupez par tron- 


çons ; faites-leur la barbe , & les mer 


tez dans une caflerole avec des cham= 
pignons , un morceau de bon beurre, 


un bouquet de perfil, ciboules ,un gouf- 
fe d'ail, deux clous de girofle, un peu 
de bafilic ; paflez-les fur le feu ; mouil- 
lez avec une chopine de vin blanc, un 
peu de bouillon , fel, gros poivre; fai- 
tes cuire à grand feu & réduire à courte 
fauce ; Ôtez le bouquet ; mettez-y une 
liaïifon de trois jaunes d’œufs délayés 
avec de la crême ; faites lier fans bouil- 
Br, un jus de citron en fervant, 

….  Anguille à la Nivernoif. 


Entrée. 


Habillez une anguille & !a CO'IPEZ Entrées 


… morceaux de la longueur de trois 
2ons doigts ; mettez-la mariner avec 
de l'huile perf, cibouies,champig1ons, 
‘chalottes , bafilic, le tout haché très 
D ij 

| 


Entrée. 
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fin, fel, gros poivre; faites tenir de la 
marinade le plus que vous pourrez après 
l'anguille & la pannez de mie de pain ; 
faites-la griller à petit feu en Parrofant 
avec le reftant de la marinade ; fervez- 
la bien blonde avec une fauce à la Ni- 
vernoife. Vous trouverez la facon de la 
faire, pag. 123, tom. I. 


Anguille à la broche diverfifiée. 


Ayez une grofle anguille que vous 
coupez par morceaux & leur faites la 
barbe ; mettez-les mariner deux heures 
avec le jus d’un citron , de l'huile, fel, 
gros poivre, une gpoufle d'ail, deux 
clous de girofle, deux échalotes, 
thym, laurier , bafilic, le tout entier, 
enfuite vouspreffez les fines herbes dans 


la marinade ; embrochez les morceaux 


d’anguille à un hatelet; enveloppez. 
avec plufieurs feuilles de papier bien 
bien beurré, & les mettez à la broches: 
attachez deffus quelques brochettes: 
plattes de bois pour foutenir l'anguille s; 
arrofez en cuifant avec la marinade oùi 
vous aurez ajouté un peu de beurre i 
fervez avec la fauce que vous voudrez, 
ou un ragoûr de lairances , de queuess 
d'écrevifles, de cornichons , ou telléé 
que vous jugerez à propos. 
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Anguille glacée. 


Prenez une groffe anguille que vous purée 
coupez par morceaux ; Ouvrez chaque graile. 
morceau pour en Ôter l’arrête, & en pi- 

_ quez tout le deffus avec du menu lard ; 
fi vous voulez laiffer l’arrrête,vous n’en 
piquerez qu’un côté ; mettez-la dans 
une caflerole avec des tranches de veau 
coupées minces,quelques zeftes de jam- 
bon, un bouquet de fines herbes, deux 
Verres de vin de Champagne, du bon 
bouillon ; faites cuire à petit feu; la cui 
fon faite vous ôtez l’anguille ; pañlez 
le fond dela fauce pour la faire réduire 
_au caramel; glacez-en tout ce qui eft 
piqué; mette un peu de coulis dans la 
caflerole avec un peu d’excellent bouil- 
Jon pour en détacher ce qui tiént après; 
faites bouillir deux bouillons ; repañlez 
_au tamis ;affaifonnez de fe}, gros poi- 
_vre, un jus de citron ; fervez deflous 
 languille. Vous pouvez encore la fer- 
_vir avec différentes fauces , ou diffé- 
_rens ragoûts ; alors pour leur donner 
plus de corps, vous mettez une cuille- 
_rée de confommé dans la cafferole de 
la glace pour détacher ce qui tient 
après , & le mettez dedans. 
| D iij 
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Anguille à la Charteufe. 


Entrée. Mettez fur le feu une bonne poignée 
de mie de pain , avec une demi-bou- 
teille de vin de Champagne, que vous : 
faites bouillir jufqu’à ce que la mie de 
pain foit réduite bien à fec ; mettezre- 
froidir ; faites une farce de cette mie 
avec de la chair de carpe, un morceau 
de beurre, perfil, ciboules, échalottes 
hachées & champignons, fel, grospoi- 
vre ; liez de quelques jaunes d'œufs ; 
foncez le plat que vous devez fervir 
avec une partie de cette farce; mettez 
pardeflus des filets d’anguilles, enfuite 
de la farce & de l’angiille , vous con« 
tinuerez de cette façon , en finiffant par 
R farce ; uniflez le deflus avec un cou- 
teau trempé dans de l'œuf battu ; pan 
nez moitié mie de pain & moitié par- 
mefant ; faites cuire dans un four d’une 
chaleur modérée ou deflous un cou= 
vercle de tourtiere., étant d’une belle 

_ couleur dorée, vous en égouttez le beur- 
re , & fervez deffous une bonne fauce 
claire avec un jus de citron. 


Anguille à la Sainte-Menehould. 


Entrée. Faites une fainte-menehould en mai 
niant un bon morceau de beurre avec 


7 
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_ plein une cuilliére à caffé de farine ; 
_nouillez avec du lait; affaifonnez de 
el, prof poivre , une feuille de laurier, 
thym, bafilic,une gouffe d'ail, deux 
échalortes , tranches d'oignons , zeftes 
de carottes & panaiss tournez fur lé 
feu jufqu’à ce qu’elle bouille ; mettez-y 
_üne groffé anguille coupée par mor- 
ceaux pour la faire cuire à petit feu, 
_enfuite vous l’égouttez pour la tremper 
dans de l'œuf battu; pannez-la.de mie 
de pain; retrempez-la dans le gras de 
la fainte-menehould, & la repannez; fai- 
_tes:lui prendre une belle couleur dotée 
Tur le gril ; fervez-la à fec, & une fauce 
_témoulade dans une fauciere, Vous 
trouverez la façon de la faire, p.r43,t.[. 


Ÿ s Anguille au Brodequ'n. 


 *. Coupez.une anguille par tronçons, Entrée. 
_& la faites mariner avec de l’huile,poinc 
| de {el ; gros poivre, perfil, ciboules, 
Échalottes, thym, laurier, bafilic, le 
Tout entier ; Coupez des mies de pain en 
filets un peu gros,de la même longueur 
des morceaux d’anguille ; il en faut 
quatre pour chaque morceau ; paflez- 
les fur le feu jufqu’à ce qu'ils ayént un 
peu decouleur ; faites-les époutter ; ern- 
Prochez chaque morceau d’anguille à 
| Div 


| 
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un hatelet, & autour les filets de pain, 
en mettant entre chacun des grands fi< 
lets d’anchois, de façon que toute l’an- 
guille en foit couverte; enveloppez 
avec plufieurs feuilles de. papier ;bien 
beurré ; ficellez & mettez quelques bro- 
chettes de bois larges & plates pour 
foutenir ; faites cuire en arrofant avec 
Ja marinade ; fervez-la avec la fauce que 
vous voudrez. | 


Façon de conferver les anguilles ou 
autres poiffonse | 


Suivant ce que vous avez de poiffons 
vous faites bouillir du vin rouge avec 
un quarteron de fucre & un quarteron 
de fel par pinte ; mettez refroidir ; ha= 
billez les anguilles ou les poiffons que 
vous voulez conferver ; coupez-les par 
morceaux comme vous feriez pour les 
fervir ; faites-les frire avec de Fhuile 
& plufieurs feuilles de laurier , jufqu’à 
ce qu’ils foient cuits aux trois quarts ; 
étant prefque froid ; vous mettez le 
poiffon dans un pot de grès, & met- 
tez par deflus le vin que vous avez fait 
bouillir, avec l’huile qui a frit le poif- 
fon , & les feuilles de laurier , étant 
tout-à fait froid , vous couvrirez le pot 

° 0 4 e 
avec un parchemin bien ficellé ; il fe 


DE LA Cour. 8x 
confervera longtems en le tenant dans 
un endroit frais, 


Anguille frite. 


Faites mariner une anguille , après Rôrou 

lavoir coupée par tronçons; Ôtez l’ar- MTS 
rêre , & cifelez fur les côtés, avec un 
peu de vinaigre , fel, poivre ,une gouf- 
{e d’ail, deux échalottes , tranches d’oi- 
gnons , perfil , ciboules en branches, 
deux ou trois clous de girofle , enfuite 
vous légouttez & la farinez pour la 
faire frire : fi c’eft pour entrée, vous la 
garnirez de perfil frit. 


Anguille à l’étuyée. 


Faites unroux avec de la farine & du Entrée. 
beurre ; mouillez avec une chopine de 
vin blanc , un peu de jus & du bouil- 
lon ; mettez-y une douzaine de petits 
oignons blancs blanchis , & des cham- 
pignons, un bouquet de perfil & ci- 
boules, deux clous de girofle, bafilic , 
fel , gros poivre; faites bouillir jufqu'à 
ce que les oignons foient cuits à plus 
de moitié, que vous y mettrez une an- 
guille coupée par tronçons , & la ferez 
bouillir à grand feu, & réduire à cour- 
te fauce ; en fervant vous y met- 
tez unanchois haché, capres fines 
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entiéres ; garniffez de croutons frits, 


ÆAnguille à la Choifi. 


pre Ayez une grofle anguille que vous 
dépouillez & vuidez ; ôtez la tête; cou- 
pez l'anguille en deux morceaux ; fen- 
dez chaque morceau dans fa longueur 
pour en Ôter Parrête, & les ouvrez le 
plus que vous pourrez fans les féparer ; 
mettez-les chacun fur un morceau de 
crépine bien dégorgée & preflée pour 
qu'ilnerefle point d’eau; mettez-y def. 
fus un ragoût fait de cette façon. Vous 
pañlez de l'oignon haché avec du beur- 
re ; étant prefque cuit, vous y mettez 
des truffes coupées en tranches, des 
foies$ras, des champignons , le tout 
en filets émincés ; perfil , ciboules ha- 
chées, fel, gros poivre ; mouillez avec 
: un verre de vin de Champagne ; laïffez 
bouillir quelques boillons ; qu’il ne 
refte point de fauce ; mettez refroidir, 
& vous le remêlerez avec du lard rapé 
& trois jaunes d'œufs cruds ; mettez ce 
ragoût dans les morceaux d’anguilles ; 
roulez chaque morceau dans la crepi- 
ne & les ficellez par les bouts ; faites- 
les cuire à la broche; enveloppezde pa- 
piet bien beurré; la cuiffon faite, vous 


= 
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Btez le papier & pannez avec de la mie 
de pain le côté qui {e trouvera deffus en 
la fervant ; faites prendre une belle cou- 
leur dorée; fervez avec une fauce au 
Pontife, une fauce à PEfpagnole , ou 
üne fauce au vin de Champagne. | 


Anguille en Canapé. 


*! Coupéz une anguille par tronçons Entrée. 


de longueur de trois ou quatre doipts; 
brez-en l’arrête que vous mettez à part, 
prenez la moitié de la chair que vous 
coupez en petit dez , avec des champi- 
gnons & une laitance de carpe ; maniez- 
Jes avec un peu de beurre, perfil, ci- 
boules, fel, gros poivre, de l'autre 
moitié vous en ferez une farce avec de 
là mie de pain defféchée avec de la cré- 
me, perfl, ciboules, champignons ha- 
thés, fel, gros poivre, un peu de 


beurre, & liez de quatre jaunes d'œufs ; 


coupez des mies de pain de la longueur 
des morceaux d’arrêtes & de la largeur 
de deux petits doigts; mettez-y deflus 
une partie de la farce, enfuite l’arrête 
que vous couvrez avec le falpiquon 
d’anguille, & pardeflus le reftant de la 
farce, uniflez avec un couteau trempé 
dans de lœuf battu ; pannez de mie 
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de pain, & fur la mie de pain des 
petits morceaux de beurre de la grof- 
{eur d’un petit pois, proches les uns 
des autres ; faites cuire au four d’une 
moyenne chaleur, ou deffus un cou 
vercle de tourtiere ; fervez avec la fau- 
ce que vous voudrez. k. 


Aridouillettes d’Anguilles. 


Entrée - Prenez une anguiile de moyenne 
Bralie- grofleur , que vous coupez en trois ou 
en quatre morceaux ; mettez les arrêtes 
à part ; prenez la moitié de la chair que 
vous coupez en allumettes, & l'autre 
moitié vous en faites une farce avec des 
blancs de volaille cuite à la broche, 
mie de pain defféchée avec de la crême, 
lard rapé, & moëlle de bœuf, perfil, 
ciboules , champignons hachés , un peu 
de bafilic, fel, gros poivre, & liez de 
quatre ou cinq jaunes d'œufs ; ayez au- 
tant de morceaux de crépine que de 
morceaux d’arrête ; étendez-les fur une 
table ; mettez deffus de la farce avec 
des filets d'anguilles , Parrête dans le 
milieu , & la couvrez avec des filets & 
de la farce comme deflous ; enveloppez 
avec la crépine & la foudez avec de 
Pœuf battu en lui donnant la forme d’u- 
Re ar douille ; faites cuire à petit feu fur 


| DE LA Cour. 8$ 

_ Je gril dans une caifle de papier beurré 
deflus & deffous;quand elles feront d’un 
beau blond, vous. les retirerez furun 
linge blanc, pour les efluyer de leur 
praifle; {ervez avec la fauce que vous 
voudrez. 


Anguille à la Napolitaine. 


- if À Entrée 
Fendez votre anguille dans toute fa hors: 


longueur; Ôtez-en l’arrête ; battez la d'œuvres 
légérement avec le manche du couteau - 
pour Papplatir 3 coupez-la par mor 
ceaux de la longueur de trois doigts ; 
êtez de la chair dans les endroits les 
plus épais, pour en faire une farce avec 
quelques jaunes d'œufs durs, un peu de 
beurre , perfil , ciboules, fel, gros poi- 
vre, & liez de trois jaunes d’œufs cruds; 
mettez cette farce fur les morceaux 
d’anguilles ; roulez-les & les ficellez ; 
faites-les migeotter une demi - heure 
dans une caflerole bien couverte, avec 
le jus d’un citron, un peu de beurre, 
{el, gros poivre, enfuite vous les met- 
tez refroidir; rez les ficelles & les 
trempez dans une pâte à frire; faites- 
Jes frire de belle couleur ; fervez garni 


de perfii frit, 
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Anguille a L'Afpic. 

é Hors." Faites mariner une anguille coupée 
(ŒUVIE, DOS LA TU IT PAT AN AND À: : 
en te dez comme le ‘pouce , avec 

perl, ciboules, dû beurre, champi- 
gnons , bafilic, trufles , le tout haché; 
{el , gros poivre ; le beurre étant froid ; 
vous mêlerez le cout avec deux jaunes 
d'œufs cruds, & enfilerez tous les moi- 
Céaux d’anpuilledans des petitshatelets, 
en faifant tenir toute la marinade après; 
pannez avec de la mie dé pain ; faites 
griller ‘à petit feu en arrofant légére- 
ment avec un peu d'huile ; vousles fer- 
virez avec une fauce à l’afpic que vous 
ferez chauffer fans faire bouillir. Vous 
trouverez la facon de la faire à Particle 


des fauces, pag. 139, tom. Î. 
_ Anguille au petit lard. 


Entrée Mettez cuire une anpuille coupée par 
LS tronçons entre des tranches de veau 
coupées minces, un bouquet de perfil, 
ciboulss, une œoufle d'ail, deuxclous, 

de girofle, thym, laurier, bafilic, peu 

de fel, gros poivre, unc chopine de 

vin blanc; la cuiffon faite, vous reti- 

rez l'anguille , & mettez quelques cuil- 

lerées de coulis dans la cafferole pour 

faire bouillir quelques bouillons & ré- 


\ 


| 
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_ duire au point d’une fauce ; dégraiflez 


& pañlez au tamis ; vous avez Une de- 
mi-livre de petit lard coupé en petites 
tranches minces , que vous mettez fuer 
dans une caflerole jufqu’à ce qu'il foit 


cuit, & le mettez après dans la fauce 


avec languille ; faites chauffer fans 


‘bouillir : en fervant preffez-y un jus de 


citron. 
De LA LAMPROXE: 


Le tems ou les Lamproies font les 


meilleures eft le printems ; c’eft un 
poiffon affez femblable à languille, à 
cette différence qu’elle eft plus groffe ; 
celles de riviere font plus groffes que 
celles de mer ; ilfaut les choïfir grafles , 
& préférer le mâle à la femelle. 


Etuyée de Lamproie. 


Mettez à part le fang de la Lamproie 
& la limonnez dans une eau prefque 


… bouillante ; coupez-la par tronçons, 


après avoir Ôté la tête; faites un petit 
roux avec un peu de beurre & de la fari- 
ne : mouillez , moitié vin blanc & moi- 
tié bouillon ; mettez-y une douzaine de 
petits oignons blancs blanchis, & un 
bouquet de toutes fortes de fines herbes, 
fel,gros poivre; faites bouillir jufqu'à ce 


Entrées 
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que les oignons foient prefque cuits ; 
que vous y mettrez les morceaux de 
lamproie ; finiflez comme une autre 
étuvée , à cette différence , que quand 
vous fervez vous y mettez le fang de 
Ja lamproie & faites lier fur le feu, fans 
- bouillir, un peu de rocambole écrafée , 
& un filet de vinaigre. 


Lamproie grillée à la rémoulade, 


Entrée. Faites cuire votre lamproie , après 
lavoir coupée en morceaux d'une lon- 
gueur de cinq pouces, avec du vin 
blanc , un morceau de beurre, fel, gros 
poivre, tranches d’oignons , zeftes de 
carottes & panais, perfil, ciboules, 
une goufle d'ail, clous de girofle, 
thym, laurier , bafilic ; étant prefque 
cuite, vous la retirez pour l’égoutter, 
& la trempez dans le gras de fa cuiffon 
pour la panner demie d2 pain ; fai- 
tes-la griller de belle couleur en Par- 
rofant légérement avec un peu d'huile 
on du beurre ; fervez-la à fec & une 
rémoulade dans une fauciere. Voustrou- 
yerez la façon de la faire, p.143,t. L 


Lamproie à l'Italienne. 


Entrée. Mettez dans une cafferole deux gros 
oignons coupés en petit hlets le plus 
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mince que vous pourrez $ Un bouquet 
de perfil, ciboules, fix groffes goufles 
d'ail, trois clous de girofle, thym, 
laurier, bafilic , une lamproïe coupée 
en gros.filets: gros comme: une noix 
de {ucre, le fang dela lamproie ; deux 
cuillerées d'huile;un. pain de beurre, 
fel, gros poivre, du perfil haché , une 
pinte de vin; faites bouillir à grand 
{eu jufqu'à ce qu'il refte peu de fauce 3 
ôtez le bouquet ; en fervant meîtez-y 
le jus d’une bigarade , ou un jus de ci- 
tron. | 
Lamproie à la Bourgogne. 


Limonnez la Lamproïe & la coupez Entrée: 
en gros filets pour la mettre dans une 
caflerole avec un peu de beurre, des 
champignons coupés en fiiets ; paflez 
fur le feu & y mettez une petite pincée 
de farine ; mouillez avec une pinte de 
vin de Bourgogne, un citron coupé 
en tranche, la peau & les pepins Ôtés 3 
un petit morceau decanelle, gros com- 
me la moitié d’un œuf de fucre, fel; 
gros poivre; faites cuire à grands bouil- 
lons & réduire au point d’une fauce ;un 
moment avant que de fervir vous y 
_mettrez le fang de la lamproie, que 
vous ferez lier fans bouillir ; garniflez 
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avec dés croutons frits, &' ôtéz les 
tranches de citron avec la canelle, 


Lamproie marinées # 


: Entrée, % Conpez: Ja lamproïe de la: \sfsfeu? 


que vous voulez, en filcts!, -& des faites 
mariner avec du vinaigre , déux ou 
trois goufles d'ail , thym , laurier, ba= 
filic, échalottes, perfil: & ciboules ; 
{el;poivre, & clouside girofle, épouttez 
la Fa la fariner ; &c faire frire de bel: 
le couleur ; fervez , garnie de perfil frite 


Des OISEAUX AQUATIQUES, 


L'on met ici les oifeaux aquatiques 

: fous le nom de poules d’eau, au rang 
du poiffon ; parce que blufiéurs pré=< 
tendent que l’on peut en manger les 
jours maipres. On en diftingue de plu: 
fieurs fortes ; lesunés ontles pieds ver- 
dâtres ; d’autres couleur de rofe ; ‘il:y 
en a auffideiron ges & d’autres couleurs 
Quand elles font; jeunes ; on peut lés 
faire cuire àla broche ; comme les ca- 
Entrée. nards; pour.le: plus “für + faites les 
cuire à Ja braife, après les avoir 
trouffées en poules comme les autres & 
farcies avec leurs foies , que vous mé- 
lez avec deux où trois jaunes d'œufs 
durs, du beurre, perfil, ciboules , fel, 
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ros poivre & liez de deux jaunes 


d'œufs cruds ; lardez la chair avec des 
| filets d’anchois , & les mettez cuire avec 


du vin blanc, un morceau de beurre, 


‘un bouquet de toutes fortes de fines 


herbes, zeftes de carottes & panais; 
tranches d'oignons fel, poivre, un 
peu de bouillon. La cuifon faite, 
vous les fervez avec telle fauce que vous 
voulez ; il faut qu’elle foit piquante. 


DE LA PERCHE: 


La perche des érangs & des marais 


_eft quelquefois fujette à fentir la bour- 


be ; celle des rivieres & des eaux claires 
eft excellente quand elle eft grofle & 
grafle ; & pale pour un des bons poif-. 
{ons d’eau douce; fa chair ferme & ten= 
dre la rend très-facile à digerere 


© Perche au beurrés 


_ Otez les ouies À vos perches & la Entrée. 


moitié des œufs, que vous faites fortir 
par les ouies, pour empêcher qu’elles ne 
crevent ; mettez - les cuire après avoir 
ficellé la tête , avec moitié vin blanc & 
moitié eau, un morceau de beurre, 
tranches d'oignons, zeftes de carottes 
& panais, perfil, ciboules, une gouffe 
d'ail, deux clous de girofle, deux tran- 
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ches de citron, fel, poivre. La cuiffon 
faite, retirez-les pour les égoutter & 
éplucher de leurs écailles ; dreffez fur 
le plat; fervez deflus une fauce faite 
avec d’excellent beurre manié avec 
un peu defarine , du bouillon , fel, gros 
poivre, le jus d’un citron; faites lier fur 
le feu. Ho 

Perche à la Tartare. 


Entrée. Ecaillez des moyennes perches , & 
les fendez par le ventre-pour les vui- 
der à forfait, & en Ôter la plus groffe 
arrête ; applatiff. z-les un peu & le fai- 
tes mariner avec de l'huile , fel, gros 
poivre, une pointe d’ail , bafilic en pou- 
dre, perfil, ciboules , champignons 
hachés; faites tenir après, le plus que 
vous pourrez, de leur marinade, & les 
pannez de mie de pain; faites-les gril- 
ler à petit feu, en les arrofant avec le 
reftant ; vous les fervirez fur une fauce 
faiteavec du coulis maigre , un morceau 
de beurre, fel, gros poivre & un jus de 
citron. 

Perche au court-bouillon, 


Rôtou . Ayez des groffes perches; Gtez-en 

entrée. Jes ouies & la moitié des œufs , pañlez 
une brochette dans les yeux pour en 
ficeller ia tête ; mettez-les dans un vaif- 
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feau jufte à leur grandeur , avec du 
bouillon & autant de bon vin blanc, 
du beurre ,fel, gros poivre, ail, clous 
de girofls , thym, laurier, bafilic , 
. tranches d'oignons, zeftes de carottes 
& panais ; faites-les cuire, & les fervez 
pour rôt fur une ferviette après les 
avoir égouttées, Si vous voulez les fer- 
vir pour entrée, vous les épluchez de 
leurs écailles, & fervez deffus la fauce 
que vous jugerez à propos. 


Perches à différentes fauces &' ragoûis. 


Faites cuire des perches dans un Entrée 
court-bouillon maigre comme les pré- ©4 BTS 
cédentes. Si c’eft en gras, après les maigre. 
avoir préparées , vous les mettez entre 
des bardes de lard & de veau, un peu 
de vin de Champagne, du bon bouil- 
lon ,le même aflaifonnement. La cuif- 
fon faite, vous les épluchez & dreffez 
fur le plat ; fervez deflus un ragoût de 
de queues & coulis d'écrevifles ; ou ra- 
goût de laitances de carpes , ragoût de 
ris de veau , ou tel autre que vous vou- 
drez , en pras & en maigre ; vous pou 
vez encore les fervir fans ragoût , en 
mettant la fauce que vous jugerez à 
propos. Les perche: que l’ona deffer- 
vies de la table, on en tire des filets 
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pour les fervir comme on veut avec 
fauce ou ragoût. 


Perches à La Sainte- Menehould. 


Entrée. Ecaillez & vuidez des moyennes 
perches ; mettez. les dans une cafferole 
avec perfil, ciboules, champignons, 
une pointe d'ail , échalottes , bafilic, le 
tout haché très-fin, un bon morceau 
de beurre, fel , gros poivre, mufcade ; 
couvrez-bien la caflerole , & les met- 
tez mijotter fur un très - petit feu juf- 
qu’à ce qu’elles foient cuite s; ayez foin 
de les retourner de tems en tems, & les 
mettez refroidiren les tant de la caf- 
ferole ; & laiffez les fines herbes pour 
y ajouter un pain de beurre manié avec. 
une cuillerée de farine, deux jaunes 
d'œufs , le jus d’un citron; faites lier 
fur le feu en fauce bien épaifle ; faites 
tenir toute cette fauce autour des per- 
ches & les pannez de mie de pain; fai- 
tes-leur prendre couleur au four,ou def- 
fous un couvercle de tourtiere ; fervez- 
les deflus telle fauce que vous jugerez 
‘propos. : , 


Perches à l'Angloife. 


Entrée Mettez de l’eau dans un poëlon avec 
une poignée de perfil, un peu de ci- 
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boule, deux-gouffes d’ail, trois clous 
de girofle, tranches d'oignons , zeftes 
de carottes, panais, thym, laurier, 
bañlic, une bonne poignée de fel ; fai- 


tes bouillir une demi-heure ; laiflez re-: 


poler cette faumure & la pañlez au ta- 
mis; mettez-y des perches après les. 


_avoirécaillées & vuidées; faites les cui- 


re, &,les égouttez pour les fervir avec 


_une fauce faite avec capres, anchois 


hachés.& deux jaunes d'œufs -durs ha- : 
chés , un morceau de beurre manié de 
farine; mouillez avec un filet de vinai- 
gre, quelques cuillerées de bon bouil- 
Jon, {el,.gros poivre ; mufcade; faites 
lier fur le feu comme une fauce blanche. 


Filets de Perches a L'Italienne, 


Prenez des Perches de moyenne prés 
roffeur que vous faites cuire avec de d'œuvre. 
_ Phuile , du vinblanc, deux gouffesd’ail, 
_ toutes fortes de fines herbes , fel, poi-: 
_vre ; étant prefque cuites, vous les 
_ mettez refroidir, épluchez-les & en ti- 
_rez tous les filets dans leur entier, & 


les dreffez dans le plat que vous devez 
fervir ; faites-les chauffer avec un peu 
de leur cuiffon pañlée au tamis, égout- 
tez-les & fervez deflus une fauce de 
cette façon : mettez dans une caflerole 
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un peu de beurre , avec tranches d’oi- 
gnons , zeftes de racines, deux goufles 
d'ail, quelques champignons ; pañlez 
fur le feu jufqu’'à ce qu’il prenne cou- 
leur ; mouillez avec deux verres de vin 
de Champagne, autant de bouillon, 
deux cuillerées d’huile , fel, gros poi- 
vre; faites bouillir üne demi-heure , & 
réduire au point d'une fauce ; dépraif- 
fez & pafñlez au tamis ; mettez-y un 
pain de beurre manié avec un peu de 
farine, une pincée de perfil blanchi, 
haché très fin ; faites lier fur le feu, 


Matelotte de Perche à l’eau. 


Entrée Faites un roux avec de la farine & 
du beurre ; mouillez avec de l'eau & y 
mettez une racine de perfil , une carot- 
te, un panais coupé en zeftss, tran- 
ches d'oignons , une goufle d'ail, trois 
clous de girofle ,une feuille de laurier, 
bafilic ; faites bouillir une bonne demi- 
heure, & pañlez au tamis clair ; met- 
tez dans cette fauce de perches, que 
vous aurez écaillées & vuidées, une 
anguille coupée par tronçons, ou au- 
tres poifons , du fel, un poiffon d’eau 
de vie ; faites bouillir à grand feu & ré- 
duire à courte fauce ; au trois quarts de 

| | Ja 
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la cuiffon vous y mettrez une bonne 
pincée de perfil en feuilles. 


Perches au vin de Champagne. 


Otez les oujes & la moitié des œufs 
à vos perches, & les mettez dans une 
caflerole avec une demi-bouteille de 
vin de Champagne , un peu de bon 
bouillon ,un bouquet de perfil, cibou- 
les , deux goufles d'ail, trois clous de 
girofle, du bafilic, peu de fel, gros 


poivre, deux cuillerées d'huile ; faites 


cuire; paflez le fond de la fauce, & 


la faite réduire : mettez-y un pain de 
beurre manié d’un peu de farine , une 
pincée de perfil blanchi, haché; fai- 


_tes lier fur le feu ; preflez-y un jus de 
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citron ; fervez fur les perches après 


les avoir épluchées de leurs écailles, 
Perches frites, 


Cifelez fur les côtés vos perches, 
après les avoir écaillées & vuidées ; fai- 
tes-les mariner une heur: avec le jus 
d’un citron , fel, poivre, perfil en bran- 


| che, deux poufles d’ail entieres, & une 


feuille de laurier ; farinez - les & les 
faites frire d’une couleur dorée. 


Tome III, E 


Entrée. . 


Rôt: 


98 Les Sourers 
 Perches en Fricandeau. 


Entrée Mettez dans une cafferole de la ruel- 
Éttite Je de veau coupée en dés, avec un bou- 
quet de toutes fortes de fines herbes, 

une tranche de jambon , du bon bouil- 
lon, quelques champignons entiers ; 
faites bouillir une heure à petit feu; 
paflez au tamis; mettez-y des perches 
que vous écaillez , vuidez & piquez tout 
le deflus d’un côté avec du menu lard; 
ajoutez-y deux verres de vin de Gbène | 
pagne ; faites bouillir jufqu’à ce que les 
perches es cuites ; faites réduire la 
fauce en glace, pour les glacer comme 
un fricandeau ; vous les fervirez avec 
telle fauce ou ragoût que vous jugerez 
‘à propos. 
D ELA LoTTE 


La lotte ou barbare eft un perie | 
poiffon d’eau douce, très-eflimé, qui 

_ reffemble affez à l'anguille, à cette dif- 
férence qu’elle eft de beaucoup plus 
courte, puifqu'il eff rare qu’elle aitun 
pied de long; du refte , elle lui reffem-. 
ble par fa couleur ; fa peau pliffante ef 
cependant différente , car celle de l’an- 
cie fe détache de la chair , & Ja lotte, 
l ne faut que la limonner. i 


DE LA GOUR... :to 
Lottes à L'Italienne. 


Limonnez vos lottes en les mettant purée, 
en vie dans une eau chaude; quand elles 
commencent à frémir , remuez les juf- 

+ qu'à ce qu’elles commencent à quitter 
le limon, que vous les retirez, & pañlez 
légérement le couteau deflus pour l’6- 
ter ; lavez-les à l’eau fraiche, après les 
avoir vuidées & coupé les nageoires; 
Ôtez l’amer des foies , & vous en fervez 
comme d’un morceau délicat; mettez 
les lottes dans une cafferole avec deux 
verres de bon vin de Champagne, un 

verre d’huile,deux goufles d’ail piquées 
chacune d’un clou de girofle, un peu 
de coulis maigre , zeftes de carottes , 

_ panais, un peu de bafilic, la moitié 
d’une feuille de laurier, deux oignons 
en tranches , {el, gros poivre ; faites 
| bouillir à-grand feu jufqu’à ce que les 
| lottes foient cuites ; vous les retirez 
| pour les dreffer fur le plat ; dégraiffez 
| la fauce & la paflez au tamis ; faites la 
| réduire & fervez deflus. 

| Lottes de plufieurs façons. 

| Limonnez vos lottes de la même façoti Rôt où 

| que les précédentes ; efluyéz-les & les Entrée, 
| farinez ; faites-les frire & les fervez fur 


E ij 


Fntrée 


graiie. 
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une ferviette pour un plat de rôt; étant - 
frites , vous pouvez les fervir pour en- 
trée avec telle fauce ou ragoût que vous 
jugerez à propos : elles fe fervent auñi 
grillées ; vous les faites mariner avec de 
l'huile, fel, poivre, perfil, ciboules, 
une goufle d'ail, une feuille de laurier, 
tranches d'oignons, lé tout fans être 
haché ; faites-les griller en les arrofant 
de leur marinade, & les fervez avec la 
fauce que vous voulez. 


Lottes à la Sainte- Menehould. 


Ayez des lottes d’une bonne grof- 
feur que vous limonnez ; faites bouillir 
unc demi-heure un demi-fetier de vin 
blanc avec autant de bouillon ; un bon 


morceau de beurre manié avecun peude 


farine, fel, poivre, trois clousde girofle, 
thym, laurier, bafilic, zeftes de carottes, . 
panais,tranches d’oignons;enfuite vous 
y mettez les lottes pour les faire cuire 
à petit feu; mettez-les refroidir & les 


trempez dans le gras de leur cuiffon 


pour les panner de mies de pain ; fai 


tes-leur prendre couleur fur le gril; 


fervez-les à fec & une rémoulade dans 


_ une fauciere. 


Lottes à la Weftale. | 
Coupez la rête des lottes & les vuis: 


ce 
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dez; après les avoir limonnées , laif 
fez les foies ; faites-les cuire entre des 
bardes de lard ; deux verres de vin 
blanc, fel, poivre, un bouquet; met- 
tez dans une caflerole deux pains de 
beurre , des champignons, un ris de 
veau blanchi, coupé en gros filets; 
quelques foies gras ; un bouquet ; paf- 
fez le tout fur le feu ; fingez & mouillez 
avec un verre de vin de Champagne, 
autant de bon bouillon, fel, gros poi 
_vre ; faites cuire & réduire à courte 
fauce ; dégraiffez légérement; mettez- 
une liaifon de trois jaunes d’œufs 
délayés avec un anchois haché , un peu 
de mufcade & de la crème ; faites lier fuc 
le feu ; preffez-y un jus de citron ; {er- 
vez fur les lottes. 


Lottes à la Chartreule. 


_ Faites bouillir & réduire au point fntrée. 
d'une fauce trois ou quatre cuillerées 
decoulis, un verre vin de Champagne, 
autant de bon bouillon ; mettez dans 
un plat des lottes, après les avoir li- 
monnées & vuidées ; laiffez les foies , 
avec deux pains de beurre manié avec 
perfil, ciboules, deux échalottes , bafi- 
lic , champignons, le tout haché très 

‘hn, fel, gros poivre ; laiffez-les mi- 

E ïij 


Entrée 
grafle. 
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jotter jufqu’à ce qu’elles foient cuites; 
dreflez-les fur le plat que vous devez 
fervir;mettez les fines herbes & lebeurre 
dans la fauce ; faites bouillir pour dé- 
graïfler ; fervez fur les lottes. 


Lottes à la Creffi. 


Mettez dans une caflerole une dou- 
zaine de petits oignons blancs, blan. 
chis un quart-d’heure à l’eau bouillan- 
te, un morceau de beurre , une douzai- 
d’ailerons de poularde, un ris de veau 
coupé en gros dés , un bouquet ; paflez- 
les fur le feu ; fingez & mouillez avec 
deux verres de vin de Champagne, du 
du coulis , un peu de confommé, fel, 
gros poivre ; faites bouillir ; à la moi- 
tié de la cuiffon vous y mettrez trois ou 
quatre belles lottes, limonnées & vui- 
dées ; laiffez les foies ; ajoutez-y quel- 
ques laitances de carpes ; rachevez la 
cuiflon, & réduifez au point qu’il faut; 
coupez des mies de pain en rôties de 
la longueur de vos lottes ; pañlez-les fur 
le feu avec du bon beurre, jufqu’à ce 
qu’elles foient d’une bellecouleurdorée; 
égouttez les fur un linge ; dreffez vos 
lottes {ur chaque rôtie de pain, le ra- 
goût autour ; arrofez avec la fauce finie 


. de bon goût & un jus de citron: étant 
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préparées de cette façon pour le mieux, 
vous n'y mettez point de coulis ; en fi- 
niffant, vous laiffez réduire la fauce & 

y mettez des queues & un coulisd’écre- 
vifles. 

Lottes glacées , fauce, à la Carpe. 

Coupez très-mince des tranches de Entrée 
- veau & une tranche de jambon , & les 8rälle" 
mettez dans une cafferole avec un bou- 
quet de fines herbes ; faites fuer & 
mouiller avec un verre de vin de Cham- 
pagne, du bon bouillon; faites bouil- 
lir à petit feu jufqu'à ce que le veau 
foit cuit , enfuite vous y mettez des 
belles loites que vous aurez limonnées 
& vuidées ; laiffez le foie, & piquez 
tout un côté avec du menu lard ; laiflez- 
les cuire à petit feu, pañez la fauce 
au tamis de foie, après lavoir dégraif-- 
fée ; faites-la réduire en glace, pour en. 

_ glacer tout le deffus des lottes ; fervez 

_ deffous une fauce à la carpe. Vous trou. 

verez la façon de la faire à l'article des 
” fauces, page 141, tom. I, 
Lottes à la Poële. 

Limonnez vos lottes & les vuidez : purée. 
Ôtez l’amer des foies & les mettez dans 
ane cafferole avec deux pains de beurre, 
perfil, ciboules, deux échalottes, truf- 

E'iv 


” Se 


Entrée. 


Entrée 


graile. 


104 LEs SourEnrs 

fes, champignons, le tout haché très: 
fin, baflic en poudre, le jus d’un ci- 
tron ; faites-les cuire {ur une cendre 
chaude; la cuiflon faite, mettez-v une 
liaifon de deux jaunes d’œufs délayés 
avec du bouillon de poiffon, fel, gros 
poivre ; faites lier fans bouillir. 


Lottes au Citron. 


Faites une petite faumure avec de 
l'eau, du fel, perfil, ciboules ; une | 
goufle d’ail, deux échalotres, tran- 
ches d'oignons , zefles de racines s 
thym, laurier , bafilic; faites bouillir 
une demi-heure & la pañlez au tamis 
pour Îa tirer au clair ; mettez-y cuire 
des lottes , après lesavoir appropriées, 
& les fervirez avec une fauce que vous 
faites en mettant dans une cafferole trois 
pains de beurre, une pincée de farine, 
peu de fel , gros poivre, le jus de læ 
moitié d'un citron, & deux ou trois 
tranches de citron , la peau & les pe- 
pins Ôtés , un peu de jus d'oignons & 
du bouillon de poïffon ; faites lier fur 
le feu. x 

Lottes en ragoûts. 


Mettez dans une caflerole un pain de 
beurre ; un ris de veau blanchi, coupé 
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en gros dés, deux ou trois truffes en 
tranches , des champignons , une tran- 
_che de jambon, un bouquet de fines 
herbes ; paflez-les fur le feu ; fingez & 
mouillez avec deux verres de vin de 
. Champagne, autant de bon bouillon; 
faites bouillir, & au trois quarts de la 
cuiffon vous y mettez des lottes avec 
leurs foies , quelques cuillerées-de cou- 
lis, fel, gros poivre ; faites bouillir & 
réduire à courte fauce; Ôtez le jambon 
& le bouquet ; en fervant preflez-y un 
jus de citron. 


Lottes à la Provençale. 


Faites une fauce avec deux ou trois Entrée. 
cuillerées d’huile que vous mettez dans 
une cafferole avec zeftes de carottes , 
panais, tranches d'oignons , trois gouf- 
fes d'ail, perfil, ciboules , deux écha- 
lottes, thym , laurier, bafilic, champi-" 
gnons, trois clous de girofle ; paffez le 
tout fur le feu ; fingez & mouillez avec 
- du jus d’oignons, deux verres de vin de 
Champagne, une demi poipnée de co- 
riandre , un peu de bouillon de poifon; 
faites-la bouillir une demi-heure & ré- 
duire au point d’une fauce ; paflez-la'au 
tamis 8 y mettez deux anchois hachés, 
capres fines entieres, peu de fel, gros 
E v 
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poivre, un jus de citron; fervez cette 
fauce fur des lottes que vous aurez li- 
monnées , vuidées, farinées & fait frire 


dans de l'huile. 


Lottes au court-bowllon. 


Rôt ou Limonnez leslottes & les vuidez, Ôtez 


Éntiée. 


Entrée, 


l’amer des foies ; faites un court. bouil- 
lon avec une chopine de vin blanc, un 
peu d’eau, un morceau de beurre, fel, 

poivre, perfil, ciboules , une gonfle 
d'ail, zeftes de racines , tranches do 
gnons, clous de girofle; faites bouil- 
ir une demi-heure , io vous y 
mettrez les lottes pour les faire cuire. 


Si elles font grofles vous les fervyirez 


fur une ferviette garnie de perf} verd 
pour un plat de rôt; les moyennes & 
les petites, vous les efluyez avec un 
linge, de leur court- bouillon, & les 
drelfez fur le plat pour les fervir avec 
telle fauce ou ragoût que vous jagerez 
x 

à propos. 


Des TENCHES. 
Tenches à la Poulette. : 


Limonnez les tenches à l’eau bouil- 
Jante en les y mettant toute en vie, & 
les couvrez promptement pour qu’elles 
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ne vous faflent pas rejaillir de Peau, 
retirez-les un inftant après pour en en- 
_ layer toutes les écailles fans écorcher la 
- peau; vous cominencez par le côté de 
la tête allant vers la queue ; vuidez-les 
& leur coupez les nageoires & la tête ; 
lavez-les à l’eau fraiche, & les coupez 
par morceaux ; pañlez fur le feu des 
champignons avec un morceau de beur- 
re , un bouquet ; fingez & mouillez avec 
une chopine de vin blanc, un peu de 
bouillon; mettez-y les tenches & faites 
cuire à grand feu & réduire à courte 
fauce ; affaifonnez defel, gros poivre. 
La cuiffon faite, mettez-v une liaifon 
de trois jaunes d'œufs déiayés avec du 
bouillon ou de là crême, un peu de 
‘mufcade, une pincée de perfl blan- 
chi,hachétrès.fin ; faites lier fans bouil- 
lir; preffez-y un jus de citron én fer- 
vant. 

Tenche au Pontife. 


\ 


Limonnez deux grofles tenches ;’Entrée. 
fendez-les par le dos pour les’ vuider , &raitè- 


& en Ôter toutes les rrôtes : Ôtez une 
partie de la chair;qu'ilne 
que la peau; faites-en une farce avec de 
Hfmie dé pain qué vous aurez fait deffé- 


Cher avec deux verres de vin de Charn- 
es 


Rs 
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pagne ; lard rapé , tettine de veau, pers 
fil, ciboules , échalottes , champignons; 
un peu de bafilic, fel gros poivre; liez 
de jaunes d'œufs ; rempliffez les tenches- 
avec cette farce, & les coufez pour 

qu'elles paroiffent entieres ; arrofez-les: 
avec du lard fondu &cles pannez de mies 
de pain ; faites-les cuire au four ou def- 

fous un couvercle de tourtiere, dans un. 
plat foncé de bardes delard;étant cuites. 
a propos, & d’une belle couleur dorée ;. 


vous fervez deffous une fauce au Ponti- 


Entrée 
grafe. 


fe. Vous:trouverez la façon de la faire: 
à l'article des fauces, pag. 148, tom. I. 


Tenches en Ragoûrs. 


Mettez dans une cafferole un ris de- 
veau blanchi, coupé en quatre , une 
tranche de jambon , des champignons, 
un pain de beurre, des crêtes à moitié 


cuites dans un blanc , un bouquet de 


perfl, ciboules , une goufle d'ail, deux 
clous de girofle, un peu de bafilic ; 
paflez le tout fur le feu ; fingez & mouil- 
lez avec deux verres de vin de Cham- 
pagne, du bouillon, & du coulis affai- 
fonné de fel , gros poivre ; à moitié de 
la cuiffon vous y mettrez deux grofles 
tenches coupées en gros tronçons ; ra- 
chevez la cuiflon, & faites réduire à 
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courte fauce ; dégraiflez & Ôtez le bou- 

quet & le jambon ; en fervant preflez-y 
un jus de citron. 


Tenches à la Wefiale. 


Faites blanchir une douzaine de pe- Entrée: 


tits oignons blancs jufqu'à ce qu'ils 
foient à moitié cuits, & les mettez dans 
une cafferole avec deux pains de beur- 
re , des champignons , un bouquet de 
perfil, ciboules , deux échalottes, deux 
clous de girofle, thym, laurier , bañiic, 
deux tenches coupées par MOrCEaUx ; 
paffez fur le feu; fingez & mouillez avec 
deux verres de vin de Champagne , du 
bon bouillon, qui ne foit pas coloré , fel, 
gros poivre ; faites bouillir & réduire à 
courte fauce; mettez-y un anchois ha- 
ché,des capres fines entieres,une liaifon 
detrois jaunes d'œufs délayés avec de 
fa crême ; faiteslier fur le feu fans bouil- 
Hr ; mettez-y un jus de citron ; fervez 
garnie de mies de pain ; paflez fur le feu 
avec du beurre fans être colorée. 
Tenches à la Bonne-Femme. 


Ayez des tenches limonnées & vui- 
dées ; mettez-les entieres dans une caf- 
{érole avec un bon morceau de beurre, 
perf, ciboules, échalottes, champi- 
gnons , rocamboles, un peu de bafilic, 


Entrées 


110 Les SourEns 

le tout haché très-fin ; un verre de vin 
blanc ; faites mijotter fur le feu & les 
retournez de temps entémps ; affaifon- 


_nez de fel, gros poivre. Lacuiffon fai- 


Entrée. 


te, mettez-y pros comme une noix-de 
beurre manié avec un peu de farines 
faites lier furle feu en les remuant léré- 
rement ; en fervant mettez-y un filet 
de verjus. 


(] H r#. È 
Tenches à la Ravigotte. 


4 


Limonnez vostenches ; coupez-leur 
le-bout de la queue & les nageoires; 
fendez-les par le dos pour les vuider 
& ôter toutes les groffes arrêtes ; pre- 
nez une partie de la chair avec de-la 
chair de carpe pour en faire une farce 
avec de la mie de pain pañée avec de la 
crême, perfl, ciboules , échalottes, fel, 
gros poivre ; du'beurre, &c liez de jau- 
nes d'œufs ; farciflez les tenches & les 
coufez ; arrofez le deflus avec du beurre 
pour les panner de mies de pain; faites- 
les cuire au four fur un plat foncé de 


beurre , arrofez lécérement le deffus de 


fa mie de pain pour qu’elle ne prenne 
point trop de couleur. Vous fervirez 
deffous une fauce à la ravigotte. Vous 
trouverez la façon de la faire, tom. I. 


pag: 137 


DE LA Cour. 112. 


Tenches au Monarque* 


Farciffez vos tenches de la même 
façon que les précédentés ; coufez-les 
& les trempez dans de l’œuf pour les 
faire frire dans une friture neuve ; qu’el- 
les reftent d’une couleur pâle ; 0tez les fi- 
celles & les effuyezbien avec un linge; 
fervez deffus un ragoût de cette façon; 
mettez dans une caflerole deux cuis 
d’artichaux cuits à moitié dans de l'eau, 
. & coupés en plufieurs morceaux, des 
champignons , deux pains de beurre, 
un bouquet_de perfil , ciboules , une 
goufle d'ail, deux clous de girofle; un 
peu de bafilic ; paffez fur le feu ; fingez 
& mouillez avec un verre de vin de 
Champagne, du coulis maigre, {el, 
gros poivre ; à moitié de la cuiflon vous 
y mettrez des laitances de carpes que 


vous aurez fait blanchir, des queues 


’écrevifles ; rachevez la cuiflon ; dé- 
graiflez ; en fervant un jus de citron. 


Tenches de plufieurs façons. 


Limonnez vos tenches , & les vuidez 
par les ouies; mettez dans le corpsun 
morceau de beurre manié avec du fel, 
gros poivre, perfil, ciboules ; faites-les 
mariner avec de l'huile, el, gros poi- 


+ 24 
Entrées 


RÔôt &e 
Entrée. 


Entrée. 
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vre, perf, ciboules ,une gouffe d'ail, 
deux échalottes, thym, laurier, bafi- 


lic , le toutentier ; une heure après vous 


preffez les fines herbes , & faites grillec 
les tenches en les arrofant avecleur ma- 
rinade , & les fervez avec la fauce que 


vousjugez à propos;vous pouvezlesfer- 


vir pour un plat de rôt quand elles font 
grofles, pour lors vous ne les écaillez 
point ; après les avoir vuidées & net- 
toyées, vous les faites cuire, avec vin 
blanc , un morceau de beurre, zeftes de 
racines , tranches d'oignons , un bou- 
quet de perfil, ciboules , une gouffe 
d'ail , clous de girofle, thym, laurier, 
bafilic , un peu d’eau, fel , gros poivre. 
La cuiffon faite, vous les épouttez & 
les fervez fur une ferviette garnies de 
perfil vert ; vous les fervez aufñli pour 


rôt en les faifant frire. Pour cet effet, . 


vous les limonnez & les fendez par le 
dos pour les vuider & leur couper la 


tête ; avant que de ies fariner, vous les . 


marinez avec le jus d’un citron & du fel 
fin ; faites-les frire d’une belle couleurs 
dorée ; fervez fur une ferviette. 


Tenches à L’Italienne. 


Coupez la tête en vives à vos ten= 


ches ; le bout de la queue & les nageoi- 
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tes ; après les avoir limonnées & vui- 
dées, mettez-les dansune cafferoleavec 
un demi-verre d'huile , fel gros poivre, 
un peu d’ail écrafé, perfil, ciboules , 
champignons, truffes, le tout haché 
très-fin ,; deux tranches de citron , les 
pepins & la peau Ôtée , deux verres de 
vin de Champagne & du coulis mai- 
gre ; faites cuire à petit feu ; fur la fin 
dégraiflez & Ôtez le citron ; pouffez à 
grand feu pour faire réduire au point 
d’une fauce courte & un peu liées 


C2 


DELA TRUITE 


La truite faumonnée , qui eft la plus 
grofle, a la chair rougeatre » ferme ; 
& d’un goût excellent ; elle ef fupé- 
- rieure en bonté à la blanche; Pune & 
Vautre ont de petites taches rouges {ur 
Ja peau & fe préparent de la même façon. 


Truites aux fines herbes. 


Ayez une moyenne truite que VOUS Entrées 
écaillez & vuidez par les ouies ; faites 
entrer dans le corps , par les ouies , un 
morceau de beurre mêlé avec fel, poi- 
vre, perfil, ciboules, échalottes, un 
peu de bafilic, le tout haché très-fin ; 
mettez-la mariner avec de lhuile, fel, 
gros poivre , champignons ,une pointe 


4? 
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d'ail, perfil, ciboules, le tout haché 
très- fin ;enveloppez la truite dans deux 
‘ feuilles de papier bien beurrées avec 
toute fa marinade, & la faites cuire {ur 
le gril à petit feu, ou au four d’une 
chaleur modérée ; faites bouillir quel- 
ques cuillerées de coulis, autant de 
bouillon de poiffon , deux verres de vin 
de Champagne , le tout enfemble, & 
réduire au point d’une fauce; la truite 
étant cuite, vous l’ôtez du papier & ra. 
maffez avec le couteau toutes les fines 
herbes qui tiennent après pour les met- 
tre dans la fauce & la fervir fur la truite, ! 
après lavoir fait bouillir un bouillon ? 


pour la dégraiffer. 
Truite à l'Allemande. 


Groffe  Prencz une grofle truite que vous 
entrée. écaillez & vuidez par les ouies ; faites 
entrer dans le corps un bon morceau 
de beurre mêlé avec perfil, ciboules, 
une pointe d'ail, champignons, deux 
échalottes ; du baflic, le tout ha- 
ché très- fin, fel, gros poivre ; mettez 
la truite dans une poiflonniere jufte à 
fa grandeur, avec une carotte, un pa- 
nais, un oignon piqué de trois clous de 
girofle ; mouillez avec deux tiers de 
vin blanc & un tiers de vin rougeil: 
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faut qu'il y en ait affez pour qu’il pañle 
de deux doigts pardeflus le poiflon ; 
mettez-le fur un grand feu ; quand il 
bouillira fort vous y mettrez le feu avec 
du papier , &le laifferez bouillir jufqu’à 

_ce qu'il s'éteigne de lui-même ou qu'il 
{oit réduit prefque au point d’une fau- 
ce ; Ôtez les racines & l’oignon ; met 
tez-y un bon morcean de bon beurre, 
que vous remuez avec la fauce fur le 
feu pour la faire lier ; finiflez-la d'un 
bon goût pour la fervir fur la truite. 


Truites au bleu. 


N'écaillez point la truite; 1! faut la 
vuider parles ouies & la laver ; mettez- 
la fur un plat & verfez deflus un où 
deux verres de vinaigre tout bouillant, 
faivant la grandeur de votre poiffon ; 
enveloppez-la avec un linge blanc & 
la mettez dans une poiffünniere jufte à 
fa grandeur avec un bon morceau de 
beurre, tranches d'oignons, zeftes de 
_ carottes & panais , une goufle d’ail pi- 
ué de deux ou trois clous de girofle , 


perfil, ciboules , thym , laurier , bafi- 


lic, el, poivre, une pinte de vin reu- 
ge, & du bouillon ou de l'eau ; faites 
cuire à moyen feu. La cuiffon faite, vous 
la tenez chaudement & la laïfiez repo- 


a 


Ot. 
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fer quelques tems dans fon court-bouil: 
lon pour qu’elle prenne plus de goût ; 
après lavoir égouttée vous la dreffez fur 
une ferviette, & garniflez de perfil 
verd , fi vous voulez, 


Filets de Truites au citron. 


., Hors- Prenez des filets de truites cuits, de 
Fauvie. ceux que l’on aura deflervis de latable, 
& les coupez proprement pour les ar- 
ranger fur le plat que vous devez fervir ; 
couvrez-les & les faites chauffer fur un 

peu de cendre chaude. S'ils ont rendu 

_de Peau vous les égouttez & fervez def- 

fus une fauce faite avec un bon morceau 

de bon beurre manié d’un peu de fari- 

ne ; mouillez avec du coulis, la moitié 

d’un citron coupé en tranches, les pe- 

pins & la peau Ôtés , fel, gros poivre; 

faites lier fur le feu ; Ôtez les tranches 

de citron & les preflez dansla fauce, 


Truites a La Chartreule. 


Entrée, Coupez des moÿennes truites pat 
morceaux, après les avoir écaillées & 
vuidées , & les mettez cuire avec quel- 
ques tranches de citron , du bouillon, 
fel, gros poivre; faites bouillir dans 
une caflerole un morceau de beurre mas 
nié avec de la mie de pain bien fine, 
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perfil , ciboules, champignons , écha- 
lottes, un peu de bafilic, le tout haché 
très-fin , {el , gros poivre , un verre de 
vin de Champagne , autant de bon 

bouillon de poiflon. La fauce étant fi- 
.hie, vous dreflez les truites dans le 
plat que vous devez fervir ; preflez-y 
deflus le jus d’une orange ; arrofez avec 
la fauce & faupoudrez légérement avec 
de la chapelure de pain très-fine, 


Truites a la Perigord. 


Ecaïllez & vuidez par les ouies une Entrée 
belle truite ; faites entrer dans le corps ses 
un bon morceau de beurre ou du lard 
rapé, mêlé avec des truffes hachées, 
fel, gros poivre; faites-la cuire entre 
des bardes de lard , tranches de veau & 

e jambon ; mouillez avec du vin & du 
bouillon , fel, gros poivre, un bou- 
quet de fines herbes ; coupez des truf- 
fes en tranches & les mettez cuire avec 
un peu de la braife de la truite ; n’en 
mettez que ce qu'il faut pour qu’il n y ait 
point trop de fel , du bon coulis ; fai- 
tes cuire & réduire en ragoût un peu 
lié; égouttez la truite pour la dreffer fur 
le plat ; fervez deffus le ragoût de truf- 
fes. 
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Truites glacées. 


Groffe  Ecaillez une groffe truite & la vui- : 

it dez par les ouies , remplffez-la avec un 
ragoût de ris de veau ,foies gras, cham- 
pignons, truffes , fini de bon goût , & 
courte fauce; piquez-la fur un côté avec 
du menu lard , & la faites cuire entre 
des bardes de lard ; ; ÈN bouquet de fines 
herbes , {el, gros poivre, vin blanc & 
bon bouillon. La cuiffon faire à propos, 
vous l’épouttez & glacez tout le deffus 
qui te piqué avec “ane glace de veau, 
que vous érendez légérement avec des 
plumes bien propres. Vous fervirez def- 
fous la fauce, où le ragoût que vous 
jugerez à propos. 


Filets de Truites de différentes Pr 


Hors Prenez une truite de moyenne grofs 
Pauvre feur que vous écaillez & vuidez; levez 
la chair par filets de la groffeur que 
vous voulez ; mettez les mariner une 
demi-heure avec le jus d’un citron 

& du fel fin, ou urie marinade or- 
dinaire ; effluyez-les & les farinez pour 

les faire frire ; dreffez fur le plat que 
vous devez fervir; mettez deflus la fau- 

ce que vous voudrez , ou unragoûten 
gras & en maigre. 
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Truites à La Gendarme. 


Cifelez vos truites fur le dos, après Entrée. 

les avoir écaillées & vuidées ; faites en- 
trer dans le Corps un morceau de beur- 
re , mêlé avec fel, gros poivre, perfil; 
ciboules , échalottes hachées , bafilic 
comme en poudre; faites-les mariner 
avec un peu d'huile , fel, gros poivre, 
& les faites griller en les arrofant avec 
leur marinade. Vous les fervirez avec 
la fauce que vous voudrez, 


Truites au four. 


Mettez dans le corps des truites, Entrée. 
après les avoir écaillées & vuidées, un 
morceau de beurre manié avec toutes 
fortes de fines herbes, fel, gros poi- 
vre, faites-les mariner avec de l’hui- 
le ,fel, gros poivre, champignons, une 
pointe d’ail, perfil, ciboules , un peu de 
- bafilic, le tout haché très-fin; faitestenir 
après le plusde marinadeque vous pour- 
rez, @ les pannez avec de la mie de pain; 
arrofez légérement le deffus de la mie 
de pain avec le reftant de la marinade, . 
& les mettez fur le plat que vous devez 
fervir; faites lés cuire au four ; étant 
d’une belle couleur , vousles fervez fans 
fauce ; preffez-y par-tout un jus dé ci- 
tron. 
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Filets de Truites au vin de Champagne. | 


Hors Levez vos truites par filets le plus 
d'œuvre. oros que vous pourrez , & coupés 
également ; arrangez - les dans une 
cafferole & y mettez trois verres de 
_ vin de Champagne, un morceau de 
, beurre manié d’une bonne pincée de 
farine , fel, gros poivre , des truffes 
coupées en filets, du perfil haché , un 
bouquet deperfil, ciboules , une demi- 
goufle d'ail , deux clous de girofle , 
un peu de bafilic, un verre de bouil- 
lon de poiffon ; faites-les cuire à grand 
feu & réduire à courte fauce; ôtez-le 
bouquet ; fervez, cuit à propos il ne 
fautles mettre au feu qu’un quart d’heu- 

re avant que de les fervir. 


Du BARBILLON, GOUJON. 
ET GRENOUILLES 


Du Barbillon. 


Entrée: Le barbillon, après lavoir écaillé, 
vuidé & lavé , vous le faites cuire dans 
un court-bouillon , comme les autres 
poiffons , & le fervez avec une fauce au 
capres, ou celle que vous voulez; vous 
pouvez aufli le fervir en étuvée com- 

er: me 
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me la carpe; fi vous voulez le faire 
griller vous le faites mariner avec de 
l'huile , fel, poivre, & fines herbes, & 
le fervez avec différentes fauces, 


\ 


… Des Grenouilles. 


Coupez les pattes & le corps à vos Hors. 
grenouilles & les faites blanchir unin£ Pauvre. 
tant ; retirez-les à l’eau fraiche & les mers. 
égouttez pour les mettre dans une caf 
{crole avec des champignons , un bou- 
quet de fines herbes , un morceau de- 
beurre ; paflez-les fur le feu; mettez- y 
une pincée de farine ; mouillez moitié 
vin blanc & moitié bouillon ; affaifon- 
nez de fel, gros poivre ; laiffez cuire 
& réduire à courte fauce ; mettez-y une 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayés 
avec de la crême; faites lier fans bouillir; 
preflez-y un jus de citron en fervant'; 
garniflez les bords duplat avec des crou- 
tons frits. Vous pouvez mettre dans la 
liaifon , fivous voulez , un peu de perfil 
blanchi, haché. Les grenouilles fe fer- 
vent aufl frites, après les avoir préparés . 
comme ci-deffus ; & faitblanchir ; vous 
les mettez mariner avec {el, poivre , de 
l’eau, du vinaigre, perfil, ciboules, ail, 
échalottes, thym, laurier, bafilic , clous 
de girofle, le tout entier ; après lesavoir 
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! 
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_égouttées & bien effuyées,vous les fari- 
nez à faites frire ; pour le mieux, trem- 
pez les dans une pâte faite avec de la fa- 
rine ,un peu d'huile , du vin blanc ,& 
du fel, & les faites frire d’une couleur 
dorée, | 
D'E s°Gorv7r o NE 


Matelotes de Goujons. 


Entrée,  Ecaillez & vuidez vos goujons ; ar- 
rangez-les fur le plat que vous devez 
fervir, en les aflaifonnant deflus & def- 

; fous avec du beurre, perfii, ciboules, 
échalottes , champignons , un peu de 
bafilic, le tout haché très-fin ; fel,. 
gros poivre, un demi-fetier de vin 
blanc; faites cuire à grand feu & ré- 
duire à courte fauce ; fervez , les boras 
du plat bien efluyés ; preffez-y un ju 

de citron, | 

Goujons a l'Angloife. 

Entrée. Mettez dans une cafferole une cho: 
pine d’eau avec fuffifamment de fel pour: 
qu’il domine, une goufle d'ail, trois: 
clous de girofte , zeftes de carottes éc:! 
panais , tranches d'oignons , perfil » 
ciboules , du bafñlic ; faites bouillir une 
demi-heure & réduire à moitié; pañlez 
geite fauce au tamis & la tirez auclair;; 


LA 


DETEA ECO Uni 122 
mettez-y des goujons écaillés & vui- 
dés , & une demi-cuillerée d'huile: fai- 
tes cuire & réduire à courte fauce; en 
fervant preflez-y un jus de citron. Les 
goujons fe fervent aufli frits; après les 
avoir écaillés ; vuidés & efluyés, vous 
les farinez, & faites frire ; fervez pour 
un petit plat de rôt. 


Du SAumon. 


Le faumon eft un gros & excellent 


poiflon de mer, qui {e trouve fouvent 


dans les rivicres . ce qui le rend d’un 
meilleur goût que celui qui fe prend dans 
Ja mer, parce qu'ayant refté quelque 
tems dans l’eau douce, il en eft plus 
gras : on en trouve dans la Seine, la 
Loire, & beaucoup plus dans la Ga- 
ronne. On en fale pour le conferver ; 
celui qui eft frais eft beaucoup fupé- 
rieur en bonté, - 


Saumon au court-bouillon. 


- Ayez un faumon , que vous vuidez 
par les ouies fans l’écailler, ou uñ mor- 
ceau tel que vous l'aurez : enveloppez- 
le dans un linge ; s’iln’eft pas gros, 
VOUS ne faites que le ficeller, & le met- 


tez dans un vaiffeau jufte à fa grandeur, 


& le faites cuire avec un morceau 


Fi) 


Rôt. 
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de beurre, du bouillon maigre, & moi< 
tié vin rouge; fel, gros poivre, an 
bouquet de perfil, GHDEES une pointe 
d’ail, thym, laurier, bafties clous de 
girofle , zeftes de carottes, panais, 
tranches d'oignons. La cuiffon faite,fer- 
vez-le fur une ferviette & des fauces 
dans des faucieres. 


Saumon aux Etcrevifles en gras & en 
maigre. . 


Entrée. En maigre vous éBaflez le thon 
& le faites cuire dans un court-bouillon 
comme le précédent » & fervirez def- 
fus un ragoût de queues & coulis d’é- 
crevifles ; en gras, foncez un vaiffeau. 
proportionné à la grandeur de ce que 
vous avez de faumon , avec des tran— 
ches de veau & de jambon ; mettez le. 
deflus & le couvrez de bardes de lard, 
un bouquet de toutes fortes de fines: 
herbes , clous de girofle , {el , gros 
poivre, zeftes de racines, 0ignons ; 
faites fuer, & mouillez moitié vin blanc 
& moitié bon bouillon ; rachevez la. 
cuiffon,& le fervez avec Le ragoût gras 
de queues .& coulis d’ écrevifles. Vous 
trouverez la façon de les faire l’un &, 
l'autre à l’article des ragoûts ; page 8: 
de ce volume, 


LL 
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 Sdumon accompagné. 


Prénez une hure de faumon forte, ou Entrée 
un faumon entier ; écaillez-le & le vui- Ê**° 
dez par les ouies ; faites entrer dans le 
corps un bon morceau de beurre ma- 
nié avec peude fel, gros poivre, per- 
fil, ciboules,champignons hachés ; fai- 
tes-le cuire enveloppé de bardes de lard 
& d’une ferviette fur des tranches de 
veau & de jambon ; faites fuer une de- 
mi-heure,& mouillez moitié bouillon, 
& moitié vin de Champagne, fel, gros 
poivre, zeftes de racines &c tranchés 
d'oignons , un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes. La cuiffon faite, vous. 
le dreflez furle plat que vous devez fer- 
vir, & mettezautour des grofles écrevif- 
fes cuites dans un peu de confommé & 
du vin de Champagne , desaîlerons de 
dindons giacés, & fur le faumon vous 
dreflez deflus un falpiquon bien fini, 
& affaifonné de bon goût. Vous trou- 
verez la façon de le faire au commen- 

cement de ce volume, 


Saumon aux fines herbes. 


Foncezle plat que vous devez fervir Entrées 
avec du bon beurre, perfil, ciboules , 
échalottes ; une pointe d'ail, champi- 

Fi 
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gnons , un peu de bafilic, le tout haché 

très-fin, fel, gros poivre; arrangez 
deflus deux dardes de faumon frais ; af- 

faifonnez deffus comme deffous ; pan: 

nez de mies de pain, & fur la mie de, 
pain remettez-ydes petits morceaux de 
beurre gros comme des pois, proche 

les uns des autres; faites cuire fur un 

petit feu & un couvercle de tourtiere. 

La cuiffon faite, penchez le plat pour 

en. égoutter le beurre; fervez deflous 

une fauce claire à l'Italienne, finie de 

bon goût. 80.2 | ee. 


Saumon en Fricandeaus 


Frtrée Ayez une ou deux dardes de faumon 
grafle. frais; piquez- en tout le deflus avec du 
menu lard , & les mettez dans une caf- 
ferole jufte à leur grandeur, que vous 
aurez foncée avec des tranches de veau 

& une tranche de jambon, un bouquet 

de fines herbes, clous de girofle, une 
pointe d’ail , zeftes de racines,tranches 
d'oignons ; faites fuer fur un petit feu 

& mouillez avec du vin blanc, peu de 
bouillon, fel, gros poivre ; faites cuire 

à petit feu. La cuiffon faite, vous le ti- 

rez en douceur pour ne le point rom- 

pre; glacez-en tout le deffus avéc une 
glace de veau , en la mettant fur le lard 
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avec des plumes; fervez avec uñe bon- 
ne fauce , comme à l’Italienne, à l'Ef- 
pagnole , ou au Pontife. 


Saumon à la Bonne- Femme. 


Faites mariner du faumon coupé en Entrées 

tranche ou darde avec fel , gros poi- 

vre de l'huile, & le faites griller en 
Parrofant avec le reftant de fa marina- 
de; enfuite vous le mettez dans le plat 
que vous devez fervir, avec un pain de 
beurre,quelques cuillerées de bon bouil- 
Jon , perfil , ciboules, champignons, 
deux échalottes, le tout haché très-fin ; 
faites mijotter un bon quart d'heure ; 

en fervant , preflez y le jus dela moitié 
d’un citron. Le faumon que lon aura 
deffervi de la table, & que lon veut 
_reffervir, on le coupe proprement par 

filets ; vous l’arrangez fur le plat que 
vous devez fervir, en l’affaifonnant de 
la même façon, & le fervez de même  : 


Saumon grillé à différentes fauces. 


Prenez du faumon frais, COUPÉ En Entrée. 
tranche, & le faites mariner une heure 
avec un peu d'huile, fel, pros poivre, 
une goufle d’ail piquée de deux clous 
de girofle, une feuille de laurier , per- 
fil, ciboules , le tout entier ; après vous 
ie Fiv 


128 LEs SourERs 

preffez les fines herbes fur le faumon 
& le mettez griller en Parrofant avec 

le refte de fa marinade. La cuiffon faite, 

vous le fervez avec une fauce au capres , 

fauce à l’Italienne , à l'Efpagnole, à la 

carpe ; celle que vous voulez en gras. 
& en maigre. 


cn Saumon frit. 


Entrée. Coupez votre faumon en filets de [a 
grandeur que vous voulez, & les met- 
tez une heure dans une marinade un 
‘peu tiede, faite avec un morceau de 
beurre manié d’une pincée de farine. 
quelques cuillerées de vinaigre , les deux 
tiers d’eau , fel, poivre , zeftes de. 
racines , tranches d'oignons, une gouf- 
{e d'ail, trois clous de girofle, perf}, 
ciboules, échalottes, thym , laurier, 
baflic ; aprés vous les épouttez, fari- 
nez & faites frire ; fervez garni de perfil 
frit. 

Filets de Saumon à l’Iralienne. 


Entrée  Levez votre faumon par filets de lar= 
cuhors geur d’un bon pouce, & les mettez ma- 
‘riner environ deux heures avec quel- 

ques pains de beurre que vous faites 
fondre ; fel, gros poivre, champignons, 
truffes , fi vous en avez , perfl, cibou- 
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les, échalottes , une pointe d’ail, bafi- 
Jic, le tout haché très-fin; un quart 
d'heure avant que de fervir;,vous arran- 
gez tous vos filets fur un grand plat 
d'argent ou une cafferole ronde , fans 
être les uns fur les autres, avec toute 
leur marinade , & les mettez fur un bon 
feu , à mefure qu’elles cuifent d'un cûté 
vous les retournez de l’autre ; il ne faut 
qu'un coup de feu ; arrangez-les fur 
J plat que vous devez fervir ; mettez 
uñ peu de coulis dans la caferole de 
la cuiffon, avec un verre de vin de 
Champagne ; faites bouillir pour dé- 
graiffer ; preflez-y un jus de Citron; 
fervez fur les filets. 


Saumon en hatelet. 


Coupez votre faumon en morceaux Hors. 
quarrés de la groffeur du pouce , & lesfæuvres 
maniez avec un bon morceau de beurre, 
un jaune d'œuf crud , fel, grospoivre, 
champignons, un peu de bafilic, deux 
échalottes:, perfil, ciboules , le tout ha- 
ché très fin ;embrochez le tout dans des 
petits hatclets ; faite tenir l’aflaifonne- 
ment après , & les pannez de mies de 
pain ; faites-les cuire fur le grilen les 
arrofant lévérement avec un peu d’hui- 
le; quand ils feront d’une Fe couleur 

Ÿ 
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dorée vous les fervez à fec & une fau 
dans une fauciere, comme à la ravigots | 
te, remoulade ou autre: fi vous voulez | 
Jes fervir frits, vous les préparez de. 
même ; avant que de les panner vous. 
les trempez dans de l'œuf battu & les 
faites frire. : #0 


Hure de Saumon à différentes Sauces & 
_ Kagoûts. 


Entrée, Ayez une belle hure de faumon que 
vous écaiilez ; lavez , après avoir ôté 
_ les ouies ; en gras, vous la faites cuire 

entre des bardés de Hard , tranches. 
de veau, vin blanc, bon bouillon, 
un bouquet de fines herbes , fel:,. 
gros poivre , & en maigre , faites- 

ja cuire moitié bouillon de poiffon , & 

moitié vin blanc, zeftes de racines, 

tranches d'oignons, un bon morceau 

de beurre, toutes fortes de fines herbes, 

fel , gros poivre. La cuiflon faite, vous 
Pégourtrez & la dreflez fur le plat pour. 
fervir deflus telle fauce ou ragoût que: 
vous jrgez à propos, en gras & en 
maipre. 


Darde de Saumon à la Choifr. 
Entrée Ayez une darde d’un gros faumon 


{ 


BE coupée épaifle ;. lardez-la en travers 
avec des lets de jaribon & des:gros: 
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‘Jardons de lard ; pañfez-la fur le feu avec 
du lard fondu , perfil ciboules & truftes, 
hachés;fel, gros poivre; foncez unecaf- 
{erole avec des tranches de veau ; mettez 
le faumon deffus avec fon affaifonne- 
ment ; couvrez de bardes de lard ; faites 
fuer far un petit feusmouillez avec deux 
verres de vin de Champagne ; rache- 
vez-la cuiffon fur de la cendre chaude ; 
pañlez le fond dé la fauce & la dégraif- 
fez ; mettez y un peu de coulis & des 
œufs d'écreviffes, deux cuillerées de 
confommé ; faites bouiilir quelqies 
bouillons & réduire au point d’une fau- 
ce; mettez-y un jus de citron; fervez 
deflus le faumon. ; 


Caifles de Saumon fumé. 


. Faites fept ou huit petites caifles press. 
de papier en quarré , de grandeur d'œuvre. 
- de deux bons pouces ; ayez du fau- 
mon fumé ; coupé en filets émincés 
que vous mettez une demi-heure dans 
de l’eau pour les faire revenir ; après 
_ les avoir égouttés vous les mêlez avec 
du bon beurre , gros poivre, point 
de fel, champignons, perfil, cibou- 
les, échalottes , un peu de bafilic , le 
tout haché très-fin ; mettez le faumon 
dans les petites caifes ; pannez le def. 


F VE 
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fus avec de la chapelure de pain très: 
fine , & quelques gouttes d'huile par- 
deflus; faites cuire feu ; fur un petit 
en fervant preflez y un jus de citron. 
ou d'orange. | 


Saumon falé à la Hollandoife. 


. Prenez du faumon deffalé à propos’; 
& lui faites faire un bouillon dans l’eau, 
mettez-le égoutter & le levez par feuil- 
lets ; faites une fauce avec un bon mor- 
ceau de beurre, une pincée de farine’, 
du gros poivre, une demi-goufle d’ail 
écrafé très-fin, une bonne pincée de. 
perfil haché, mouillez avec de la crê- 
me ; faites lier fur le feu ; que la fauce 
foit un peu épaiffe ; mettez-y les filets 
de faumon & Îes dreffez fur le plat que 
vous devez fervir ; pannez le deflus de 
mies de pain , & de petits morceaux de 
beurre fur la mie ; faites prendre cou- 
leur au four ou deflous un couvercle de 
tourtiere. 

Salade de Saumon [alé & autres 
_ façons. 
Hors- Il faut deux ou trois jours pour def= 
d'œuvre. faler le faumon , fuivant qu'ileft gros, 


en le changeant d’eau plufieuts fois le 
jours. Obfervez de le manier très-peu 
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Quand il eft dans l'eau, parce que cela 
Pempêche de revenir ; lorfqu’il eft def- 
falé à propos vous le faites bouillir deux 
bouillons à grande.eau & lépouttez 3 
étant froid vous le dreflez dans le plat 
que vous devez fervir, & mettez tout 
autour toutes fortes de fournitures de 
falade , huile, vinaigre, & gros poivre. 
Etant cuit & égoutté de cette façon, 
vous le fervez avec une fauce au beur- 
re, capres & anchois, très. douce, où 
autres fauce au beurre & fines her- 
bes. 
De L'ÉSTURGEON. 
E flurgeon au couri-bouillon. 


_ Faites cuire votreefturgeon dans ufi 
court bouillon ordinaire, avec beurre, 
Bouillon , vinaigre , vin blanc, toutes 
fortes de fines herbes, zeftes de racines, 
tranches d'oignons, fel, gros poivre; 
vons en mettrez la quantité qu’il faudra 
fuivant la groffeur de votre morceau 
de poiffon ; s’il étoit entier , aprés l’a- 
voir vuidé & lavé vous lui mettez dans 
le corps un gros morceau de beurre 
manié avec fel, poivre, & toutes for- 
tes de fines herbes. La cuiffon faite,vots 
le fervez fur une ferviette garni de per 


fil verde 


Rôts 
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E Efhurgeon différentes fauces en gras & 


en maigres 


Entrée. En gras vous Jardez l 'eflurgeon avec 
du lard & du jambon & le faites cuire 
entre des bardes de lard , tranches de 
veau , vin blanc, bon bouillon, bou- 
quet de toutes fortes de fines herbes. 
fel, poivre ; en maigre vous le lardez 
d’anchois & le faites. cuire avec vin’ 
blanc, un bon morceau de beurre, un 
peu de bouillon & bon affaifonnement ; 
faites le cuire à petit feu ; vous le fer- 
vez avec telle fauce ou ragoût en gras 
& en maigre que vous jugez à Propose 


E flurgeonala brocheen gras € enmaigre. 


Entrée.  Lardcz votre efturgeon avec du lard 
& chan & en maigre avec de lant 
guille & anckois; mettez du beurre dans. 
une cafferole ,avec perfil, ciboules, une 
goufle d'ail, thym, laurier, bafilic , 
échalortes quelques verres de vin blanc 
faites bouillir un quart- d'heure à petit 
feu ;embrochez l’eflurgeon , & en cui- 
fané vous larrofez avec le vin & le 
beurre que vous aurez fait bouillir. La 
cuiflon faite, vous le fervez avce une 
fauce Fles de d’ acide, en gras Oÿ en 
maigre, ou tel ragoût que vous jugerez 
à propos. 
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E flurgeon, à la Mayence. 


 Lardéz votre efturgeon avec dujam- Entrée 

bon nouveau}, moitié gras & moitié 8raile- 

maigre ; enveloppez-le de lard &-de 

papier pour le fairé cuire à la broche; 

vous le fervirez avec une fauce que 

ous faites en mettant fuer des tranches. 

de veau , une tranche de jambon ;zef-. 

tes de ‘racines, tranches d'oignons » 
deux échalottes , une gouffé d’ail , deux 

clous de girofle , quand il commence 

à s'attacher , mouillez avec une demi- 
bouteille de vin de Champagne, quel- 

ques cuillerées de coulis, peu de fel , 

gros poivre ; faites bouillir une heure 

&c réduire au point d’une farce ; paflez 

au tamis; dépraiffez; preflez-y un jus 

de citron, en fervant fur l'efturgeon. 


E flurgeon à la Bonne-Femme. 


Prenez une tranche d’eflurpeon que gorrées 
vous faites mariner avec toutes fortes 
de fines herbes, de l'huile, fel, gros 
poivre; faites-le cuire au trois quarts 
for le gril , & le mettez dans le plat que 
vous devez fervir avec un verre de vin 
d: Champagne , perfil, ciboules, 
champignons , une petite pointe d'ail, 
je tout haché très-fin , un pain de beur- 


” 
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re ; faites bouillir à petit feu un quart 
d’heuré ; en fervant,mettez=y un jus de 
citron & de: la chapelure de pain fine, 
que vous faupoudrez.lécérement def 
fus. f Ho! Léa 


Eflurgeon grille. 


Hors Faites mariner deleflurgeon ,coupé 
d'œuvre, en petites tranches de l’épaifleur d’un 
demi-doigt, avec de l'huile , champi- 
gnons; perfil,ciboules, échalottes, un 

peu de-bafilie ; le tout haché très-fin, 

fel, gros poivre; pannez-les & les faites 
griller en les arrofant avec le reftant de 

la marinade; fervez deflous une fauce 
claire, piquante. Vous pouvez auffi les 
fervir fans fauce, en preffant fur cha- 

que morceau un jus de citron. | 


Eflurgeon à la Sainte-Menchould en 


gras Ü' en maigres 


Entrée. : Ayezune tranche d’eflurgeon épaif- 
fe; en gras vous le lardez de lardons 
affaifonnés de fel, fines épices, perfil, 
ciboules, échalottec, hachés; mettez-le 
Cuire entre des bardes de lard , zeftes de 
racines, tranches d’oïgnons , un bou=<. 
quet de fines herbes ; mouillez moitié 
vin blanc & moitié lait, fel, gros poi- 
yre. En maigre, vous lardez l’eflurgeon 
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‘avec des filets d’anchois, ou le laïffez 
{ans le larder ; mettez le cuire avec du 
vin blanc, du lait, un morceau de beur- 
re , & même aflaifonnement. La cuif- 
fon faite, vous prenez le gras de la 
fainte-menehould que vous délayez 
avec deux ou trois jaunes d'œufs, & Îe 
- faites lier fur le feu pour en arrofer tout 
lé deffus de l’efturgeon ; pannez de mies. 
_de pain ; arrofez légérement le deflus 
de la mie avec une peu de beurre , & 
lui faites prendre couleur au four ou 
fous un couvercle de tourtiere ; fervez 
avec une rémoulade dans une fauciere, 
Vous trouverez la façon de la faire, 


page 143, tome [. 
E flurgeon a l’Angloifes 


Mettez votre poiffon dans un vaif- Fatrée: 
feau jufte à fa grandeur , avec de l'eau, | 
jufqu’à ce qu'il y en ait par deflus , & 
un quart de vinaigre, de ce que vous ÿ 
mettez d’eau, fel, gros poivre , tran= 
-ches d'oignons, zeftes de carottes ; pa- 
nais , racines de perfil ; ail, échalottes, 
thym; laurier , bafilic ; faites cuire & 
fervez avec la fauce que vous voudrez. 


Effurgeon à la Provençale. 


Lardez votre eflurgeon moitié lard Entrée 
: AP AES graile. 
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. & moitié anchoïs ; mettez-le cuire fur 
des tranches de veau, une tranche de 
jambon , un bouquet de perfil, cibou- | 
les , deux goufles d'ail, deux échalot- 
tes, trois clous de girofle, bafilic, 
gros poivre ;couvrez de bardesde lard; 
faites fuer une demi heure ; mouillez 
avec une demi - bouteille de vin de 
. Champagne ; rachevez la cuiffon ; en- 
fuite vous paflez le fond de la fauce que : 
vous dépraiffez ; mettez-y du coulis ; 
faites réduire au point d’une fauce ; 
preflez-v un jus de citron ; fervez fur 
l'efturgeon. Le | 


E ffurgeon à la hâte. 


Entrées  Prenéz un morceau d’efturgeon , & 
le coupez en tranches fort minces, de 
Ja grandeur que vous voulez ; mettez- 
les dans une cafferole avec un morceau 
de beurre ; & les pañlez fur le feu ; vous 
les retournez à mefure qu’elles blan- 
_chiflent ; il faut peu de tems pour les 
cuire ; en les retirant vous les affaifor 
nez de fel, gros poivre; mettez dans 
la cafferole de la cuiflon deux verres 
de vin rouge, une pincée de la chape- 
lure de pain fine ou deux cuillerées de 
coulis maigre, perfil, ciboules , écha- 
lottes, hachés ; faites bouillir deux ou 
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trois bouiilons à grand feu; étant ré- 
duit au point d’une fauce, Vous y re- 
mettrez les tranches d’efturgeons feu- 


lement pour les faire chauffer fans bouik 


lir , avec des capres hachés ; fervez gar= 
ni de croutons frits. 


Grenadins d’E flurgeone 


Coupez votre eflurgeon en grena- 
din & en lardez tout le deffus avec du 
menu lard comme un fricandeau ; met- 
tez-les cuire avec des tranches de veaus 
une tranche de jambon , un bouquet de 
fines herbes ; mouillez moitié vin blanc 
& moitié bon bouillon. La cuiffon faite, 
pañfez le fond de la fauce & la dégraif- 
fez pour la faire réduire en glace & en 
glacez tout le deffus de vos grenadins, 
Vous les fervirez avec la fauce que vous 
voudrez , comme au vin de Champa- 
gne , à PEfpagnole , au Pontife ; vous 
pouvez glacer de cette façon une tran- 
che d’efturgeon ; après avoir. piqué 
tout le-deflus avec du lard. Si c’éroit 
un eflurgeon entier que vous vouliez 

lacer, vous levez la peau & en pi- 
qué tout le deflus , le faites cuire de la 
même façon , en mettant à proportion 
l'affaifonnement qu'il faut. 


Entrée 
grafle. 
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E flurgeon à la ceñdre. 


‘Entré Lardez une belle trañiche d’efturz 
gra oeon, moitié lard & moitié jambon; 
pañlez-la fur le feu avec du lard fondu, 

erfil ,ciboules, échalottes, hachés , un 
Rues de perfil, ciboules , trois gouf- 

fes d'ail; deux clous de girofle, une 
petite branche de fenouil, fel , gros 
poivre ; mettez votre poiflon fur des 
tranches de veau avec tout fon affai- 
fonnement ; couvrez de bardes de lard ; 

une feuille de papier & un couvercles 
faites fuer entre deux cendres chaudes ; 
mouillez avec un-verre de vin de Cham- 
page; rachevez la cuiffon à petit feu; 

Ôtez le poifion & y mettez quelques 
cuillerées ; faites bouillir & dégraiffez ; 
paflez au tamis & fervez fur lefturgeon 


DE LA BARBUE, TURBOT,ET 
_ TURBORTIN. 


La barbue, le turbot, & le turbo= 

tin , fe préparent de la même façon; 

il faut choifir le turbot d’un blanc clair 

& vif, d’une chair fraiche , grafle, fans 
tache ni fang extravafé ; la barbue qui 

/_ n’eft pas fi groffe que le turbot le fur- 
pañle encore en bonté, eft auffi un poif- 


fon large & plat de figure lozange. 
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Turbot au court-bouillon. 


Faites une faumure; que le feldomi- 
ne, avec de l’eau, zeftes de carottes, pa- 
nais, racines de perfil,goufle d’ail,écha- 
lottes;tranches d'oignons , clous de pi- 
rofle, perfil, ciboules, thym, laurier, 
bafilic; faites bouillir une heure & la 
pañlez au clair; ayez un turbot que 
vous mettez dans une caflerole ron- 
de , une feuille deffous & une fer- 
viette fine deflus ; mettez y votre fau- 
mure avec autant de lait & un bon mor- 
ceau de beurre ; faîtes cuire à petit feu 
fans bouillir ; il faut qu’il ne faffe que 
fremir fur les bords. La cuiffon faite, 
Vous le tirez en douceur pour ne le 
point rompre; laiffez-leégoutter, & le 
gliflez d2 fa feuille fur le plat que vous 
devez fervir, où vous aurez mis une 
ferviette deffus, 


Turbot à différentes fauces & ragoûts. 


-  Leturbot étant cuit comme le précé- 

dent , & bien égoutté, efluyez légére- 
ment avec un linge. Vous fervez def- 
fus telle fauce & ragoûts en gras & en 


maigre ; Comme-coulis &c ragoût d’é- 


creviffes , rapoûts de foies gras, crête, 
ris de veau, de laitances de carpes , 


Rôte | 
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fauce à l'Efpagnole, au Pontife, à l’Ita- 
lienne , au vin de Champagne & autres. 


Turbotins aux fines herbes. 


Entrée.  Vuidez &lavez vos turbotins &l:s 
faites mariner avec de la bonne huile, 
le jus d’un citron, perfil, ciboules , 
échalottes ; champignons , une pointe 
d’ail , le touthaché, baflic en poudre, 
fel, gros poivre; mettez-les fur le plat 
que vous devez fervir , avec tout leur 
affaifonnement; pannez le deflus avec 
de la mie de païn ; arrofez lépérement 
la mie de pain avec du beurre chaud ; 
faites-les cuire au four ; étant de belle 
couleur , vous preffez un jus de citron 
deflus & Îles fervez. Vous pouvez, fi 
vous voulez , égoutter la fauce qui eft 
au fond du plat, & en mettre uneautre 
à la place. 3 


Turbotins à la Gendarme. 


Entrée.  Cifclez fur le dos vos turbotins, 
_ après les avoir lavés & vuidés ; mertez- 

- les mariner avec de l'huile ou du beurre 
chaud , fel, gros poivre, perfil, cibou- 

les , échalottes, hachés ; pannez-les de 

mies de pain , & les faites griller , enles 
arrofant avéc le reftant de la marinade : 
fevez-les fans fauce après avoir preflé 
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deffus un jus d’orange ou de citron. 


Elets de Turbots de différentes façons. 


… Prenez du turbot cuit au court-bouil- Entrée, 
lon , de celui que l’on a deffervi de la ta- 
ble, fi vous voulez, coupez-le propre- 
ment par filets, & lé mettez dans une 
fauce finie de bon goût,feulement pour 
le faire chauffer fans bouillir, comme 
fauce à la bechamel , à la morue, à la 
Reine, & autres. ; 


| © Turbotins à la Sainte-Menehould. 


Mettez-les cuire à moitié avecun peuEntrées 
de vin blanc, un:morceau de beurre, 
& bon affaifonnement, enfuite vous 
vous les égouttez pour les mettre fur 
le platque vous devez fervir ; prenez 
le gras de leur cuiffon que vois mêlez 
avec un peu de coulis & quelques jau- 
nes d'œufs ; faites lier fur le feu; que 
la fauce foit épaiffe, & la mettez fur le 
poiffon ; pannez de mies de pain, & 
faites prendre couleur au four, ou fous 
un couvercle de tourtiere ; fervez def= 
fous la fauce que vous voudrez. 


Turbotins au beurre. | Pr 


Faites-les cuire commele turbot au Entrée. 
court-bouillon page 141 ; égouttez-les 
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bien & les mettez fur le plat que vous 
devez fervir ; arrofez-les avec une fau- 
ce que vous aurez faite, en mettant un 
verre de vin de Champagne , autant de 
confommé, un peu de coulis ; faites 
bouillir jufqu’à ce qu’il foit réduit au 
point d'une fauce ; mettez-y deux pains 
de beurre, fel, gros poivre ; faites lier 
fur le feu. 


Turbotins au Parmefan. 


Entrée.  Vuidez & lavez les turbotins & les 
faites mariner avec du beurre , fel, gros 
poivre, perfil, ciboules, échalottes 
hachées ; mettez dans le fond du plat 
une partie de leur marinade avec deux 
cuillerées de coulis, un peu de mies de 
pain mêlées avec autant de parmefan; 
arrangez deflus le poiffon , & l’arrofez 
avec le reftant de fa marinade, & un 
peu de coulis , pannez moisié mies de 
pain @& moitié parmefan ; faites cuire au 
four ; {ervez qu'ilne reflte prefque point 
de fauce, | | 


Turbot au Pontife. 


Entré.  Foncez une grande cafferole ronde 

9 avec des tranches de veau & de jambon, 
zeftes de racines, tranches d'oignons, 

deux gouffes d’ail,fel,g1 os poivre; faites 

fuer 
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füer une demi-heure & mouillez avec 
üne bouteille de vin de Champagne, 
autant de bon bouillon ; faites cuire À 

" petit feu jufqu'à ce que la viande foit 
bien cuite ; pañlezla au tamis ; mettez 
votre turbot fur une feuille que vous 
mettez dans la caflerole &le couvrez de 
bardes de lard ; mettez-y votre con- 
fommé ; qu'il y en aitaflez pour que le 
turbot en foit Couvert; faites le cuire 
{ur de la céndre chaude fans qu'il bouil- 
le ; enfuite vous l'écouttez pour le 
dréffer fur le plat, & fervez deflus une 
fauce au Pontife. Vous trouverez la fae 
çon de la faire, page r48 , tom. I. 


Turbo glacé. 


* Piquez, avec du menu lard » tout le Entrée 
deffus du turbot ; après l’avoir vuidé , Safi 
lavé & coupé le bout de la queue, & 
des nageoires, pour la cuiffon » Vous 
ferez bouillir pendant une heure une 
pinte de vin blanc, un peu de bouil- 
jon , zeftes de racines ; tranches d’oi- 
8nons , toutes fortes de fines herbes % 
clous de girofle, fel, gros poivre; 
pañlez-la au tamis, & y mettez cuire 
le turbot fur de la cendre chaude ; après 
lavoir égoutté, vous avez une glace 
de veau que vous mettez fur tout le 
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turbot avec des plumes pour le glacer 
également ; fervez deflous une fauce à 


l'Efpagnole. 
Turbot au Citron. 


Entrée. Vuidez & lavez le turbot; mettez- 
le fur un plat que vous aurez foncé de 
bon beurre, tranches d'oignons , per- 
fil, ciboules, thym; laurier, bafilic, 
fel, gros poivre ; remettez le même af- 
faifonnement deflus que deffous , avec 
deux citrons coupés en tranches , la 
peau Ôôtée, & beaucoup de beurre ; fai- 
tes le cuire au four, pointtrop chaud, 
La cuiffon faite, Ôtez toutes les fines 
herbes & les tranches de citron ; épout- 
tez-en la fauce & le dreflez avec {ur le: 
plat que vous devez fervir ; arrofez-les: 

avec une fauce à la Garonne. Vous: 
trouverez la façon de la faire, page: 
130. 


Turbot à la Financiere. 


Groffe - Foncez une grande cafferole ronde 
Se avec cinqou fix livres de ruelle de veau 
? ‘ coupée entranches, une demi-livre des 
jambon , zeftes de racines, tranches 
d'oignons , un gros bouquet de perfil 
ciboules, deux goufles d'ail, quatrtt 
clous de girofle , thym, laurier ; bafi 
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lic ; faites fuer comme un coulis , juf- 
qu'à ce qu'il foit prêt de s’attacher, & 
le mouillez avec une pinte de bon bouil- 
lon ; faites bouillir pendant deux heures 
à petit feu; après vous y mettrez une 
bouteille de vin de Champagne, & fe- 
rez encoré bouillir une demi-heure : 
pañez le tout au tamis; mettez ce 
confommé dans le vaifleau où vous 
devez faire cuire le turbot ; après 
l'avoir préparé, vous le faites cuire 
{ur une céndre chaude , fans qu’il 
‘bouille ; enfuite vous Pégouttez & le 
dreflez fur fon plat, & mettez deflus 
un ragoût bien fini, fait avec ris de 
veau , foies gras , truffes, crêtes , pe= 
tits œufs, champignons. 


Turbot à la Hollandoife. 


Mettez dans une caflerole deux Ver- Entrée. 
res de vin de Champagne , un verre 
d'huile, perfil, ciboules, thym, lau- 
rier, bafilic , deux échalottes , une 
goufle d'ail, le tout entier, fel , gros 
poivre; faites bouillir une demi-heure 
à petit feu ; enfuite mettez le turbot {ur 
le plat que vous devez {ervir ; verfez 
deflus ce que vous aurez fait bouillir É 
couvrez d’un autre plat, & fuites cuire 
für une cendre chaude, La cuiffon faite, 
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vous Ôtez toutes les finestherbes qui 
{ont fur le poiflon ; égoutez-en la fau- 
ce., & larrofez avec une autre que vous 
aurez fait avec un peu de bon confom- 
mé ,un pain de beurre manié de farine; 
deux pincées de perfil blanchi , haché; 
faites lier fur de feu: & y preffez le jus 
d'un citron. ; 


Des LimAnDes, CARLETS, PLIES 
| OU FLAVES, | 


La limande eft un poiffon de mer qui 
reffemble affez à la folle, à.cette difré- 
rence, qu’elle n’eft pas fi longue, & 
Ja tête un peu plus en pointe ; les,car- 
Jets & flayes font auffides poiflons plats, 
qui fe diftinguent de la limande par des 
petites taches rouges fur les écailles 3; 
celles du carlet font plus petites que: 

: celles du flaye ; il faut choifir les uns: 
& les-autres bien frais, d’une chair: 
blanche & ferme ; les plusgros font les: 
plus eftimés ; ils s’accommodent touss 
-de la, même façon. a 


Limardes de différentes façons. ? 


Rôt ou La façon la plus ordinaire pour touts 
entrée. Jes poifons plats, eft de les faire frire, 
&c de les fervir pour rôt ; ils fe-ferveni 

.auffi pour rôr,étant cuits dans un court 


{ "à 
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bouillon blanc, commele turbot ; & fi 
vous voulez les frire pourentrée eyaprès 
dés ävoir bien égouttés de leur courts 
bouillon:vôus mettez deflus la fauce où 


le rapoût que ee à. propos ; on | 


des fait auf griller pour | les “eu aveë 
‘diférentes fauces. 


Carter au Citron. 


ni Ar angrand'carlet que vous vui- 
des &' lavez ; faites - le mariner avec 
de l'huile, perfilef branche , ciboules 
entieres “une sfeuille de laurier, {el, 

gros poivre ; mettez-le griller en lar- 
Fôfént avec de fa marinade ; il faut ob- 
fever de Je: cifeler furle dos avant'que 
dedémarinée. La cuidôn faite ; vous le 


Ufeflez far fon plat & mettez déffék une. 


fauce-faite avec du coulis ; un mérceau 
de beurre , le ; jus d’un citron , & trois 
ou quatre tranches de citron, la _peau 


&lés pepins Otés, fe, gros POINTE ; “dé 


faites lier fans bouillir. 
Esnantés au Didi, 


* Mettez dans une cafférole une chopie 
ne de vin blanc, : avec un pain de beurre 
perfil, ciboulss , champignons, échii 
lottes' une pointe d'ail ; le tout haché! 


peudéffel pros poivre ; faites bouil- 
Gi 


Entrée. 


Entrée. 
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ir jufqu'à ce qu’il refte peu de fauce; 
mettez la moitié de certe fauce dans 
le fond du plat que vous devez {ervir ; 
fanpoudrez pardeffus du parmefan avec 
un peu de mies depain ; arrangez def- 
fus vos limandes après les avoir écail- 
lées , vuidées, lavées & coupé.le bour 
de la queue & des nageoires ; arrofez 
avec le refte de là fauce, & faupoudrez 
moitié parmefani&e moitié mies.de pain; 
faites cuire au four ; il faut qu'il ne refle 
prefque pomt de fauces à 45:4" 48 


. C'eft un des excellens poiflons:\de 
mer que .nous-ayons ; il faut Ja choifir 
fraiche, épaiñe &l’arrête blançhels 

_celle qui eft de.moyenne grofleureft 
d'un. meilleur goût que la groffe…. 
Soles au Suprême. "7" 

Entrée, Ecaillez & vuidez vos foles ;mettez- 
les dans une cafferole avec deux verrés 
de vin de Champagne , un verre de 
confommé, deux tranches de citron , 
un bouquet de perfil,ciboules , une de- 
mi-gouffe d'ail, deux clous de girofle, : 
fines herbes, fel, gros poivre; faites 
lés cuire ; enfuite vous prenez une par- 
tie de leur cuiffon que vous:paflez au 
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tamis & y mettez quelques cuillerées 
de bon coulis ; faites réduire au point. 
d’une fauce ; dreflez les folies fur le plat, 
& l’arrofez avec la fauce. 


Soles au Pontife. 


Faites cuire vos foles avec un MmOfF- Entrée, 
ceau de beurre,un verre de vin deCham- 
pagne , autant de bon bouillon, une 
goufle d’ail, piquée de deux clous de 
girofle , perfil, ciboules en branches , 
fel , gros poivre , deux tranches de ci-_ 
tron ; épouttez-les & les mettez fur le 
plat que vous dévez fervir ; mettez 
deflus une fauce au Pontife. Vous trou- 
verez la façon de la faire, p.148,tom. Î. 


Soles de plufieurs façons. 


Ecaillez & vuidez les foles; lavez- Rôt & 
les & les refluyez ; coupez la chair fur Entce 
le dos le lons de Parrête, & Îles fari- 
nez pour les faire frire dans une friture 
point trop chaude ; fervez-les bien 
- blondes fur une ferviette pour un plat 
de rôt. Si vous voulez les fervir pour 
entrée faites cuire fur le gril, après les 
avoir vuidées; vous les fendez lelong du 
dos & y faites entrer dedans un morceau 
de beurre maniéavec de la mie de pain, 
perfil , ciboules , champignons , une 

G iv 
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pra d'ail , un peu de bafilic, le tout 
achétrès-fin, fel, gros poivre ; faites- 
les mariner avec de l'huile, & les met- 
tez griller ; fervez-les avec une fauce 
maigre, comme fauce hachée, fauce 


au pauvre homme, aux capres & an- 


Entrée. 


Entrée. 


chois. 
Soles aux fines herbes. 


_ Faites frire des foles, ou vous fer- 
vez de celles. que l’on aura deflervies 
de la table, coupez-leur le bout de la 
tête & de la queue ; mettez dans une 
cafferolle un verre de vin de Champa- 
gne,deux outrois cuillerées de coulissun . 
pain de beurre , perfil, ciboules,cham- 
pignons , une pointe d’ail , un peu de 
baflic, le tout haché très : fin; faites 
boullir une demi-heure ; dreffez:-les 
foles dans le plat que vous devez.fers 
vir avec la fauce; faites-lés mijotter 
dedans un demi- quart d'heure; qu'il 
refle peu de fauce;. affaifonnez de fel, 
gros poivre, &:un jus de citrons 


Soles au Four. 


Fendez les foles. fur le dos le long 
de l’arrête après les avoir nettoyées, & 
y faites entrer un morceau. de beurre 
maniéavec perfil , ciboules, champi- 
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gnons, échalottes, hachés, fel, gros 
poivre; faites-le entrer dans les fo less 
&c les mettez dans le plat que vous 
devez fervir avec du beurre dans lé 
fond ; mettez du beurre dans une caf: 
ferole avec deux jaunes d'œufs & des 
fines herbes hachées, fel, gros poivre ; 
mettez. fur. déylacendre chaude feule- 
ent pour fondrele beurre; remuez-le 
&. arrofez avec tout le def des foless 
pannez de mies de pain & faites cuire 
au four; quand elles feront de belle 
couleur ,. égoutez en le beurre, & 
mettez une bonne fauce dans le fond. 


® Soles en Hateraux. 


Ayez. des petites foles que vous M 

d'œuvres 
écaillez ; vuidez & lavez ; féparez 
chacune en deux, en Ôtant rar & 
les appropriez ; prenez le dedans du 
plus épais de la chair que vous hachez 
avec un peu de carpe ou autre poiffon 
pour en faire une farce avec mies de 
pain deffechées avec de la crême, un 
morceau de beurre, perfil, ciboules, 
hachés, & liez quelque jaunes d'œufs; 
mettezicetre farce fur les filets de foles 
& les roulez ; ficellez-les & les faites 
cuire avec du vin blanc , un peu de 
bouillon & bon affaifonnement étant 
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cuites, épouttez-les & mettez refroidiré 
trempez.les dans une pâte faite avec 
de la farine, un peu d'huile, fel, & dé- 
Rayez avec du vin blanc; faites frire; 
fervez garnies de perfil frit. 


Soles en Fricandeau. 


Entrée  Ecaillez, vuidez @& lävez de belles 

gralié. {5les bien fraîches ; levez proprement 

Ja peau du côté du blanc & les piquez 
comme un fricandeau; faites fuer dans 
une caflerolle une livre de ruelle de 
veau avec deux tranches de jambon, 
zeftes de carottes & panais , tranches 
d'oignons, une demi-gouffe d'ail, une 
demi-feuille de laurier, un peu de ba- 
flic ; étant près de s’attacher, mouil- 
lez avec deux verres de vin de Cham- 
pagne, autant de confommé ou bon. 
bouillon, mettez y quelques champi- 
gnons, & faites bouillir une ou deux 
heures, jufqu’à ce que le veau {oit cuit, 
pañlez-le au tamis , & le mettez dans 
une cafferole avec les foles, Le lard en 
deffous ; faites-les cuire; enfuite vous 
les retirez en douceur; pañlez la fauce 
& la dépraiffez, faites - la reduire en 
glace pour en glacer tout le deflus dés 
foles : fervez-les avec une petite fauce 
legere finie de bon goût. 
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Filets de Soles à la Bechamel. 


Faites une fauce à la Bechamel, Hors- 
comme il eft marqué à Particle des œuvre 
fauces, p. 142,t. L ; ayez des foles frites 
de celles que lon a deffervies de la 
table ; fi vous voulez, levez-en les fi- 
lets de la largeur d’un doigt & les 
mettez chauffer dans la fauce. 


Filets de Soles au Verjus. 


Levez des filets de foles, comme le Hors- 
précédent , arrangez-les dans le plat œuvre: 
que vous devez fervir, avec deux pains 
de beurre, un peu de coulis maigre, 
deux ou trois cuillerés de verjus ; fel, 
gros poivre, perfil, ciboule , échalot- 
tes, un peu. de bafilic, le tout haché 
très-fin ; faites mijotter un quart- 
d'heure fur des cendres chaudes ; fer- 
vez à courte fauce. 


Filets de Soles aux Lésumes, 


Ayez un ragoût de lépumes qui foit po 
fini de bon goût , comme chicorée , de d'œuvres 
celleri, de concombre émincée, celui 
que vous voudrez ; mettez-y dedans 
des filets de foles frites , coupés comme 
les précédens , feulement pour les faire 
chauffer; vous trouverez la façon de 
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faire le ragoût que vous voudrez à l’ar< 
ticle des ragoûts. 


Filets de Soles à la Bourgeoife. ù 


Hors. Faites blanchir deux bouillons une 
d'œuvre douzaine de rocamboles ; écrafez-les 
pour les mettre fur des filets de foles 
frites. que vous aurez arrangé fur le 
plat que vous devez fervir; mettez-y 
avec trois ou quatre cuillerées de bon 
bouillon, {el , gros poivre, faupoudrez: 
avec de la chapelure de pain; faites 
mijotter fur de la cendre chaude; en 
fervant preflez-y un jus de citron ou un 
peu de verjus ; vous pouvez accom+ 
moder de cette façon toutes fortes de: 


filets de poiflonfrit, 
 Soles frites à la fainte- Menehould. 


Entrée, Faites une Sainte-Menehoult avec 
du lait, un morceau de Beurre manié 
de farine , fel, gros poivre, tranches. 
d'oignons, zeftes de carottes, panais,. 
une goufle d' ail; deux échalotes, thym, 
laurier , bafilic, clous de girofle ; fais 
tes bouillir le: tout une. demi-heure 
à petit feu, & y.mettez cuire les. foles ; 
il ne faut qu'un quart-d’heure, retirez- 
les pour les égouter & les tremper dans 
de l'œuf battu, pannez demies de pains; 


A 
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faites-les frire ; il ne faut que le tems 
de leur faire prendre couleur; ervez 
garnies de perfil frit.. 

Soles à la Braife. 

Faites une bonne braife en gras ou Entrée, 
en maigre, il faut qu’elle bouille long- 
tems pour qu’elleait bien du goût,avant 
que d'y mettre les foles ; faites-les cuire 
un quart- d'heure & les retirez pour les 
égoutter ; fervez-les avec telles fauces. 
ou ragoûts, en gras Ouen maigre, que 
vous voudrez; vous en tirez des filets 
fi vous voulez que vous faites cuire; 
& fervez de même, ainfi que de celles. 
qui font frites : : 


De :L'Aros'E. 


TI} faut choifir l’alofe bien fraiche, 
d’une chair grafle, blanche & ferme 3. 
le printems eft la meilleure faifon , par- 
ce qu'alors elle pañle de la mer dans. 
les rivieres où elle s’enpraifle & de- 
vient d’un. bon goût ; celles qui font 
prifes dans la Seine font les plus efti= 
mées.. | / 
… Ælofe au court-bouillons 


Otezlesouies , vuidez & lavez votre Rôt 
alofe ; faites-la cuire à. petit feu , avec 
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un morceau de beurre , de l’eau , z:f- 
tes de carottes , panais, tranches d’oi- 


. gnons, un bouquet de perfil, ciboules, 


Entrée, 


une goufle d'ail, trois clous de giro- 
fle, thym, laurier, bafilic, du fel, 
point de poivre ; la cuiffon faite, laïflez 
repofer une heure dans fon court bouil- 
lon en la tenant chaudement ; époutez- 
la pour la fervir fur une ferviette gar- 
nie de perfil verd. 


Alofe à la Broche, 


Ecaillez & vuidez l’alofe, fendez- 
Jà le long du dos jufqu’à l’arrête ; met- 
tez-là mariner avec du bon beurre que 
vous faites fondre, du fel fin, une gouffe 
d’ail, perfil, ciboules, deux échalottes, 
thym, laurier, bafilic, le tout entier ; 
embrochez-la avec un hatelet, & la 
mettez fur plufieurs feuilles de papier 
avec toute fa marinade;étant bien enve- 


Joppée vous lattachez à la broche, & 
mettez par-deffusune grande brochette 


plate que vous ficellez ; faites cuire en 
Parrofant avec le dégoût de fa mari- 
nade ; étant cuite, vous Ôtez le papier 
& toutes les fines herbes pour la fervir 
avec une fauce un peu relevée, celle 
que vous voudrez, | 
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Aloe à la Farce. ou une. Sauce aux 
. Capres. 


Fendez Palofe le long du dos jufqu’à Entrée. 


Ja tête après l'avoir écaillée, vuidez 
& lavez ; faites-la mariner avec du 
beurre que vous faites fondre, du fel, 
fines herbes entieres ; mettez la pril- 
ler , vous connoîtrez qu’elle eft cuite 
à propos lorfque larrête ne fera plus 
rouge ; vous a fervirez deffus un ra- 
goût de farce fini de bon gout ; vous 
trouverez la facon de le faire à l’are 


ticle des ragoûts; ou avec une fauce 


blanche où vous aurez mis un an- 
chois haché , & capres fines entieres. 


Filets d'Alofe de toutes façons. 


Prenez de l’alofe que l’on aura dé. 


Hors- 


fervie de la table; fi vous. voulez , d'œuvre, 


levez-en des filets que vous coupez : 


proprement & les arrangez fur le plat 
que vous devez fervir ; faites-les chauf- 
fer avec un peu de bouillon, étant prêts 
à fervir, vous égouttez le bouillon & 
fervez deflus une fauce un peu relevée, 
celle que vous voudrez ; fi vous pre- 
nez. des filèts d’alofe crus, après les 
avoir arrangés fur leplat, vous les 
ferez cuire avec un peu de vin blanc ; 
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autant de bouillon ; un morceau de 
- beurre ; du feldes fines herbes entieres, 
* la cuiffon faire ; Ôtez les fines herbes, 
égoutez-en la fauce-& y :inettez:une 
fauce faite avec du coulis, deux pains 
de beurre , du fel, mufcade; le jus d’un 
citron ; faites lier fur le feu fans bouillir; 


D'ENÉE VER 


La vive eft.un poiflon de-mer des 
plus excellens ; elle à des piquans ve 
nimeux-aux oreilles & fur le dos, aux- 
quels il faut prendre garde, emlesac- 
commodant, de fe piquer 3: fi:cela ar< 
tivoit par mégarde ,-ilfaudroit appli 
querfur la partie bleffée le-foié dela 
vive que vous écrafez, ou un mélange 

. de fel & d'oignons ; lefbrit de vin: 
peut-encore fervir deremèdesn:. : 

RL Wives de différentes façons. hé 

Entrée. Commencez par couper les.piquaus 

des vivessaprès vous les écaillez,vuidez 

& lavez ; cifelez-les fur les côtés ,.& les 

farinez pour les.faire frire, & les fervir 

pour rôt garnies de perfil,.fivous vou» 

lez ; les vives étant cifelées, vous les 

marinez avec du.beurre,.du: fel,, aros 

poivre , & les faites cuire fur.le gril; 

fervez-les avec une fauce au pauvre 


F 
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homme, que vous trouverez à l'art. des 
| Sauces. Si vous voulez les faire cuire 
dans une braife grafleou maigre vousles 
fervez avec la fauce que vous voulez; en 
général , la vive étant frite, grillée ou 
cuite à la braife fe peut fervir avec 
toutes fortes de fauces, comme à la 
Carpe, à l'Efpagnole, à PItalienne, au 
Pontife , à la Bellevue, à. la Magde- 
leine & autres ; ou ragoûts, de con- 
combres , de truffes, de laitues, de 
celleri , d’huitres, farce d’ofeilles , de 
moules , de cardes, de morilles:, mouf- 
ferons, de laitancés de carpes , & aus 
trés en gras & en maigre. | HT st 
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tv ce Vives dla Gardinaler: à: LA 


Coupez la tête & la queue des vives Entrée 

& les faites cuire avec du vin blanc; 
autant de bouillon , un morceau de 
beurre ,.un bouquet. de fines herbes, 7 
fel, gros poivre, tranches d’ei pnons 3 

_ la cuiffon faite, égouttez-les., &c fervez 
deffus une fauce que vous faites -en 
prenant .de la fauce au Pontife, & y 
mettez un,.peu,de beurre d’écrevifles, 

faites lier {ur le feu fans bouillir ; en 
place de. cette fauce, vous :pouvez.les 

fervir avec un coulis d’écrevifless 
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Vives a la Royale. 


Entrée. : Foncez une cafferole avec des tran- 
ches de veau, deux tranches de jam- 
bon; mettez deflus feptou huitmoyen- 
nes truffes, après les avoir pelées , un 
bouquet de fines herbes ; faites fuer ; 
& mouillez avec deux verres de vin de 
Champagne, un peu de bon bouillon; 
laiflez bouillir. une heure à petit feu ; 
enfuite vous y mettrez des vives que 
vous aurez écaillées, vuidées ; coupez la 
tête & la queue , couvrez-les de bardes 
de lard. &c laiffez cuire à petit feu; paf- 
fez le fond de:la fauce, après l'avoir 
dégraiflée, mettez-y un peu de coulis 
& un jus ‘de citron ; dreflez les vives. 
& les truffes autour; arrofez le tout 
avec la fauce, 


. Matelottes de Vives à la Perigord. | 


Entrées : Coupez des truffes en tranches & 
les'pañlez en ragoût :avec un morceau 
de’ beurre, un bouquet ; fingez & 
mouillez, moitié vin blanc & bon 
bouillon , un peu de coulis ; faites 
grillér les vives & les dreffez fur le 
plat ; garniffez autour avec des érou- 
tons de pain frit; arfofez le tout avec 
la face & le ragoüt de ‘truffes. 
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© Vives à la Saint Cloud. 
Faites cuire des vives entre des Entrée 


| bardes de lard avec vin blanc , unsrañe. 
bouquet de fines herbes; prenez une 


demi - livre de petit lard bien entre- 7 
lardé que-vouscoupez en tranches fort 
minces, & le mettez fuer dans une caf- 
ferole-jufqu'à-ce qu'il foit bien cuit; 
retirez<le {ur-un linge pour l’égouter 
de fa-graifle y mettez : dans la’ même 
cafferoke du coulis un demi: verrede 
vin de Champagnes faites bouillir 
quelques bouillons ; dégraiffez ; met- 
sezey chauffer le petit lard $ ajoutez- 

y un prand Jus de citron, du gros 
poivre s.fervez fur les vives. 

| > Vives glacées! 

--Méttez dans une cafferole de la rüel- Entrée 
Je de veau coupée en petit dez, & du sr 
jambon coupé de même, un bouquet 
de fines herbes, deux verres de vin de 
Champagne, autant de bouillon ; faites 

bouillir à petit feu,jufqu’à ce que le veau 

Toit bién cuit, paÎlez au tamis ; ayez des 
vives d’une belle groffeur ; coupez la 
tête & la queue ; piquez tout le deflus 
avec du menu lard, & les‘faites blan- 
chit dans du vin blanc; faités-les cuire 
dans ‘la fauce que vous avez pañée ; 
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les glacez comme un fricandeau: fer 
vez avec la fauce que vous voudrez. 

,: Vives à la Broche. 
Entrée... Coupez:leur la tête & la queue , °c 
Erafle.  Jes lardez én travers avec du menu lard 
affaifonné de fel, fines épices, fines 
herbes; embrochez-les avec un hatelets 
faites cuire à Ja broche-esveloppées-de 
lard & de papier ; arrofez:les en cuifant 
avec duivin blanc:que vous aurez fait 
bouillir avec deux tranches de citrons, 
unmofceau de beurre &c fines herbess 
Hervez-les avec la fauce que vous: vous 
-dréz, où ün ragoût de foies prascon 
autres. «09113 99 281 DH 67 8 -AUY 
… Piues aux finesherbès.: 1110 
Entrée... Cifelez les vives furiles côtés après 
mucr AVOir coupé la rête & à queue; mettez- 
sis les fur un plat entre des bardes de lard, : 
des tranches de citron , fe], gros poi- 
vrés &toutes, fortes de fines herbes, 
faites les cuire au four ; mettez dans une 
cafferole deux verres de vin Champa 
gne, deux cuillerées d'huile, un peu de 
coulis,q uelques-échalottes hachées .fel, 
gros poivre; faites reduire au poinr 
d'une fauce, dépraiffez, dreffez les vives 
Aür le PR, après avoir té les fines kee- 


Di 


Ps : > | EMPIRE AE RIÉES 244 ki À Le 
bes qui tiennent après; preflez un jus 


k. 
#i 
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de citron. are la nat , °& ke née 
fur les vives. 


|: see Vars a la Dust 


FBites cuire les vives entre destranx 


Entrée 


ches dé veau, bardes de lard; bouquet 8"#f°- 


defines fietbe. mouillez avec vin blanc, 
bon bouillon, {el , gros poivre; la cuif- 
À faite. vous les dreflez fur le plat, 
“& fervez deflus un ragoût fait avec ris 
deveaufoies gras,truffes,champignons, 
-crêtes ;. petits. œufs y» & fini de bon 
pour 


Vives farcies à Lente sus 


Maniez de la mie de pain avec dupnrrée, 


beurre, fel,.gros poivre, trois jaunes 
d’œ de perf, ciboules, champignons, 
baflic , le tout haché très fin ; faites 
entrer ce farce dans les vives par les 
ouïés , & les faites cuire avec du beurre, 
moitié vin blanc & moitié bouillon, 
des-fines herbes, fel, gros poivre. Vous 
les fervirez avec la fauce que vous vou- 
drez. 


Filets de Vives. de différenses fans: 


Vous faites des falades-avec des vi- 
ves , de celles que l’on aura deffervies 
de deflus la table ; que vous coupez 


Il 


Horzg: 
d'œuvie, 


Re T 
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en filets & les arrangez {ur leplat avec 
des filets d’anchois , de .cornichons, 
ou autres_ingrédiens qui entrent dans 
les falades cuites; ou fimplement avec 


: toutes fortes de-petites herbes; & af- 
* faifonnez à l'ordinaire. pour les fervir 


Entrée. 


avec une fauces Vousles dreflez für:le 
plat , les faites chauffer, & les fervez 
avec la fauce que vous voulez; les vi- 
ves qui ne font pas cuites, vous levez 
les filets & les faites cuire avec un peu 


d'huile , du vin blanc ,:fel, gros poi- 


vre , & fines herbes , & les fervez avec 
la fauce. ou ragoût que vous jugez à 


propos. | 
Vives à la Poulette. 


Coupez les vives en deux ou trois 


morceaux & les mettez dans une caf- 


ferole avec des champignons, un bou- 

uet de fines herbes , un morceau de 
beurre ; fingez & mouillez , moitié vin 
blanc & bouillon, el, gros poivre ; à 
moitié de la cuiffon , mettez des laitan= 
ces blanchies ; laiflez réduire à courte 
fauce , en fervant une liaifon de trois 
jaunes d’œufs ; avec de la crême , un jus 
de citron. | 

Vives a la Provençale. 


Entré  Lardez des groffes vives moitié ans 


DELduG D VAT y 


guilles, moitié anchois affaifonnez de 


fines épices & fines herbes; faites-les 
cuire à la broche fur un hatelet ; enve- 
loppez de papier beurré; arrofez-les 
en cuifant avec du beurre que vous au- 
rez fait bouillir avec.vin blanc & fines 
hérbes, Vous les fervirez avec une fau= 


ce hachée, & vin de Champagne. 
Vives à l'Allemande. 7 4 


Coupez la tête & la queue des vi- 


_ves ; mettez - les dans une cafferole 


avec une bouteille de vin de Champa- 
gne, un bouquet de fines herbes., fel, 


gros poivre ; faites bouillir à gros bouil- 


lon ; mettez-y le feu, & laiffez brûler 
jufqu’à ce qu'il refte peu de fauce ; Ôtez 
le bouquet , & mettez dans la fauce des 
petits morceaux de beurre les uns après 
les autres,en remuant toujours jufqu’en- 
viron un quarteron,& que cela vous faf- 
fe une fauce liée ; fervez promptement, 


Du Bar, ou THoN, DU SURMULET, 


où MuEET. 
Thon de plufieurs façons. 
finous vienttout accommodé & tout 


des falades. Si vous voulez en faire des 
hors-d’œuvres, vous le faites dégorger 


Entrées 


Hors- 
cuit de Provence : on s’en fert à faire d’œuvre 
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dans l’eau tiede, & le mettez chauñer 
dans duvin blanc, fans le faire bouillir ; 
étant ibien épouttées , ‘vous les dreflez 
dans le plat pour fervir deffus la fauce 
que vous vouléz comme à italienne, 
à l'Efpagnole ; au Pontife, aû jus d’o- 
range; à la ravigotte, à la poivradé. 
Ceux qui font dans le pays du thon 
frais le. préparent comme lefturgeon. 


Voyez efturgeon, p. 133: de ce vol. 


Bar de plufieurs façons... 


Rôt ou” Après lavoir vuidé & lavé, faites- 

Eatrée. je cuire avec du beurre, moitié vin 
blanc & moitié bouillon, fel, gros 
poivre, un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes , zeftes de racines, tran- 
ches d’oignons ; fervez-le pour rôt fur 
une ferviette garnie de perfil verd. Si 
c’eft pour entrée , vous le mettrez dans 
le plat, & fervirez deffus une fauce aux 
capres, ou telle autre que vous vou- 
drez. Le becar fe fert de la même façon. 


Surmulet de plufieurs façons. 


Rôtou Vous le faites cuire au court-bouil- 
Entrée. Jon comme le précédent, & le fervez 
pour rôt , ou le faite frire , ordinaire 

ment après l'avoir écaillé, vuidé & la- 

vé; vous le marinez avec de l'huile, 

fel, 
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{el , gros poivre, fines herbes ; le faites 
griller & le fervez avec différentes fau- 
ces, Où un rapoût à la farce. 


Des MERLANS. 
Merlans frits & autres façons: 


Laiffez les foies des merlans & les c£- Rét o& 
felez furles côtés, après les avoir écail- entrée 
lés ‘ vuidés & lavés : farinez & faites 
frire à friture bien chaude; fervez pour 
rôt, fur une fervietre garnie de perfil : 
fi vous voulez , étant frits de cette fa- 
gon , ou de ceux que l’on a deffervis de 
la table ; vous leur coupez la tête & la 
queue , ou vous Les levez par filets & les 
mettez {ur le plat que vous devez fer- 
vir , avec toutes fortes de fines herbes 

achées, de l’huile, & les pannez de 

les de pain; faites prendre couleur 

u four ; en fervant. preffez. y un jus de 
Citron ; on les fert auffi grellés ; il faut 
leur couper la tête en vives, & les faire 
mariner avec du beurre ou de LE NACRE 
Hnes herbes entieres , {el gros poivre, 
es faire griller, en les arrofant de leur 
narinade, &les fervirez avc c une fauce 
Lu capres, ou celle que vous voudrez. 


Merlans au Perdcuiller, 


| Faites bouillir pendant une demi- 


Tome LIT 


Entrée. 


di 


Entrées 
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heure de l’eau avec du fel, perfil, ci- 
boules , une goufle d’ail , deux échalot- 
tes, bafilic, zeftes de racines, tranches 
d'oignons ; pañfez cette faumure au clair 
& y mettez cuire les merlans, en y 
ajoutant deux cuillerées d'huile ; fervez- 
les avec une partie de leur fauce. | 


Merlans à La fauce à la Morue. 


Faites une petite faumure comme la 
précédente; étant paffée aù clair, vous y 


| ajouterez un tiers de lait , & y ferez 


Hors 


cuire les merlans ; après les avoir égout- 
tés, vous les dreflez fur le plat, & fer- 
vez deffus une fauce faite avec un bon! 
morceau de beurre , une pincée de fa=: 
rine , deux ciboules entieres , fel, gros’ 
poivre ; délayez avec de la crème ; fai=. 
res lier fur le feu ; Ôtez les ciboules. * 


Merlans en Hatereaux: : 


Otez la tête, la queue & Îles nageoi=. 


d'œuvre. res des merlans ; fendez-les par le dos: 


pour les ouvrir en deux, fans les fépa— 
rer ; levez l’arrête ; coupez de la chain 
dans les endroits les plus épais, pour la 
mettre fur le ventre; faites une farce 
avec de la mie de pain, un bon mor+ 
ceau de beurre, champignons, écha: 
lottes, perfil, ciboules , le tout haché 


de 
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bafilic en poudre, fel, gros poivre, 
mufcade ; pañlez le tout cinq ou fixtours 
fur le feu , & le mettez refroidir ; vous 
y ajouterez des capres hachées, & trois 
jaunes d'œufs cruds ; mettez cette farce 
fur les merlans & les roulez ; ficelez- 
les & les faites cuire avec vin blanc, 
autant de bouillon, fel, fines herbes $ 
un morceau de beurre ; il faut que la 


_ braife bouille avant que d'y mettre les 


hattereaux, La cuiffon faite, vous les 


_fervez avec la fauce que vous voulez, 
ou vous les laiflez refroidir pour les 


tremper dans une pâte pour les faire 
frire ; vous lestrempez encore dansde  - 
> - « . : 
l'œuf, les pannez & faites frire, 


Quenelles de Merlans. 


Prenez une demi douzaine de MOYENS  Hors- . 
merlans que vous écaillez, vuidez &c d'œuvre. 
lavez ; ôtez-en toutes les arrêtes 5 ratif- 

{ez-en la chair avec un couteau , & la 
mettez dans un mortier pour la piller 

très- fin. Si c’eft en maigre, vous aurez 

un demi-fetier de crême , que vous met- 

trez dans une cafferole avec deux fois 

plein une cuilliere À bouche de mies de 

pain pañlées à la pañoire : mettez-la 

fur le feu jufqu’à ce que la mie de pain . 

ait bu toute la crême & qu'elle foit 

| VE 


| 
| 
| 
| 
| 


572 LEs SOUPERS 

un peu ferme ; mettez-la dans le mor: 
tier où font les merlans avec un mor- 
ceau de bon beurre, un peu de perfil ; 
ciboules , la moitié d’une échalotte, le 
tout hachétrès-fin,fel,gros poivre,;qua- 
tre blancs d'œufs fouetrés;mettez le tout 
enfemble , & le retirez fur une afliette; 
un quart d'heure avant que de fervir, 
vous avez un bon fourneau; mettez-y 
deffus d’excellentbouillon maigre; lorfs 
qu'ilbouillira , mettez-y un demi-verre 
de vin de Champagne; prenez la com- 
pofñtion de quenelle avec une cuilliere 
à bouche que vous mettez une à une 
dass le bouillon qui doit bouillir fort, 
parce qu'il faut qu’elle foit faifie par 
la chaleur ; ayez foin de les retourner; 
il ne faut que quelques minutes pour Ja 
cuiffon ; retirez les à mefure pour les, 
égoutter &les dreffer fur le plat; paf: 
(22 le fond de la fauce au tamis fins, 
{ervez fur les quenelles. En gras , à lai 
place de beurre , vous y mettrez du lard! 
rapé, & pour leur cuiffon un bon ref-- 
taurant de veau, jambon, &c finiflez de: 


A 
-même. 
Merlansa la Moutarde. 


Coupez-leur la tête en vive , cifelezen 
Entrée, les fur les côtés & les faites mariner aveez 
huile, fel, gros poivre, fines herbess 


hachées ; pannez-les & les faites griller 
en les arrofant avec le reftant de la 
_ marinade ; fervez - les fur une fauce 
faite avec un jus d'oignons , une cuil- 
lerée de moutarde, un filet de vi- 
naigre, un bon morceau de beurre ; une 
pincée de farine, fel, gros poivre ; fai- 
tes lier fur le feu. 


Âerlans au Pontife. 


Coupez-leur la tête en vive; cife- Entrée, 
lez-les & becs faites mariner avec jus de 
_ citron, fek, gros poivre ; étant refluyés 
vous les farinez & les faites frire à friture 
bien chaude;neles laiffz pointtrop cui- 
. re,&lesfervezavecune fauceauPontife, 


Filets de Merians à differentes Sauces. 
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_ Levez la chair des merlans par filets Hors 
êc les faites cuireavec vin blanc , tran- d'œuvre 
 ches de citron, un peu de Beurre ou 

_ d'huile, fel, gros poivre, une goufle 
d'ail piquée d’un clou de girofle; re- 

_ tirez-les de leur cuiffon pour les égout- 

ter, & les dreffez fur le plat; mettez 

_ deflus la fauce que vous voudrez. 


Merlans à La Saint Cloud. 


Ayez une bonne farce maigre faite Entrée. 
avec de la chair de carpes ou autre poif- 
| - Hi 
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{ons ; coupez la tête & la queue des 
: merlans ; fendez-les le long du ventre . 
pour en Ôter larrête ; rempliffez-les 
avec la farce & les arrangez fur le plat 
que vous devez fervir , le dos en Pair, 
la tête coupée en vive & la queue ôtée; 
arrofez-les par deflus avec du beurre 
chaud; délayez avec deux jaunes d’œufs 
cruds , {el, gros poivre, mufcade , ba- 
filic en poudre ;pannez de mies de pain; 
faites cuire au four ; fervez deffous une 
fauce claire au vin de Champagne & 
coulis, ou celle que vous voudrez. 


Merlans à la Servante. 


Entrée,  Coupezla rête en vive & la queue des. 
merlans ; mettez-les fur le plat que 
vous devez fervir, avec du beurre, fel, 

gros poivre ; perfil, ciboules, cham- 
ignons , échalottes , le tout haché : 
‘ bafilic en poudre; couvrez-les & les 
faites mijotrer fur de la cendre chaude, 
jufqu’à ce qu'ils foient cuits ; arrofez le 
deflus avec la fauce , qui eft au fond du 
plat, pour qu’ils prennent du goût par= 
tout ; fervez à courte fauce, &c un grand. 
jus de citron ou de verjuse 
Eperlans à la Sainte-Menehould. 


Hors  Nettoyez les éperlans & les mettez 


+ 
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dans une cafferole avec perfil, cibou- 


les, échalotres, hachés, fel, gros poivre, 


‘un bon morceau de beurre ; paflez-les 


un inffant fur le feu ; enles retirant 
vous y mettrez un Jaune d'œuf crud & 
les pannez avec de la mie de-pain en 
faifant tenir la marinade après; faites- 
les cuire fur le gril, & les fervez del- 
{us une fauce un peu relevée. 


Eperlans à P Angloife. 


Faites bouillir un quart: d'heure deux Hors- 


verres de vin blanc avec autant d’eau, 
deux tranches de citron, deux cuillerées 
d'huile, fel, gros poivre 3 mettez y 
cuire des éperlans après les avoir net= 


toyés ; retirez-les pour les égoutter & 


les drefler dans le plat ; fervez deflus 
une fauce que vous faites avec une 


branche de fenouil, deux goufles d’ail, 


le tout blanchi & pilé; mettez-les dans 


‘une cafferole avec un verre de vin de 
: Champagne bouilli & écumé , quatre 


jaunes d'œufs cruds, un pain de beurre 
manié d’une petite pincée de farine, {el, 
gros poivre ; faites lier ; en fervant, un 
peu de cerfeuil haché & jus de ci- 
tron. | 
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Eperlans en Surtout. 


Entré. Ayez une bonne farce de poiffon, 
mettz en une partie dans le fond du 
plat que vous devez fervir ; arrangez 
detfus les éperlans après les avoir net- 
toyés 3 couvrez-les avec de la même 
farce ; pannez le deffus de mies de pain, 
&c fur la mie des petits morceaux de 
beurre ; faites cuire au four, fervez- 
les avec une fauce au vin de Cham- 
pagne. 


Eperlans au Fenouil. 


Hors Faites une fauce avec deux branches 
d'œuvre. de fenouil, trois goufles d’aïl, que vous 
faites blanchirenfemble un quart-d’heu- 
re & les pilez; mettez dans une caflerole 
deux verres de vin de Champagne, 
are avec quelques cuillerées de coulis , fai- 
tes bouillir & réduire au point d’une 
fauce ; mettez-y deux pains de beurre, 
le fenouil & Pail pilé, fel, gros poivre, 
faites lier fur le feu ; dreffez dans le 
plat, mettez deflus des éperlans frits. 


Eperlans frits. 


Ré,  Efluyez les éperlans & Îles farinez, 
embrochez-les par les yeux à une peti- 


te brochette & les faites frire ; l'on peut 


| - 
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_éficore les tremper dans de l’œuf battu, 

les panner & les faire frire ; fervez fur 

une ferviette garnie de perfil frit, f 
vous voulez. | 


Matelottes d'Eperlans. 


Foncez le plat que vous devez fer- Entrée. 

vir, avec du beurre, perfil, ciboules, 
échalottes, champignons , bafilic ; 

le tout haché, fel, gros poivre ; arran- 

gez deflus les éperlans, & les affaifon- 

nez comme deffous ; mouillez avec ur 
verre de vin de Champagne ; couvrez- 

les & les faites cuire fur un moyen feu 

& réduire à courte fauce, en fervant, un 

jus de citron. 


Eperlans au court-bouillon. 


F5 
= Faites bouillir une demi - heure de Entrée. 
Peau avec du fek, tranches d'oignons, 

têtes de racines , perf, ciboules, une 
gouffe d'ail, trois clous de girofle, 
thym, laurier , bafilie ; laiflez repofer 

& la pañlez au tamis ; arrangez vos 
_éperlans dans une caflerole avec deux 
cuillerées d’huile, verfez deffusle court- 
bouillon , & les faites cuire à petit 
feu ; vous les fervirez avec une partie de 
leur fauce. Aro 

H v 

| 


| 
| 
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Eperlans aux fines herbes. 
Entrée. Arrangez vos éperlans fur le plaë 
que vous devez fervir , avec toutes for= 
tes de fines herbes hachées, un demi- 
verre d'huile, fel, pros poivre, un ver- 
re de vin de Champagne, couvrez-les &£ 
les faites cuire jufqu’à ce qu’ils foient 
prêts à s'attacher au plat ; égouttez-em. 
l’huile ; & fervez deflus une fauce: 
hachée. 
Du MAQUEREAU. 


Maquereaus à la Maître d'Hôtel. 


Exisée. I] faut les vuider par les ouies, & 
leurs ôter avec la pointe d'un couteau 
un petit boyau qui refte par embas, &c 
les laver ; coupez-les le long du dos: 
jufqu'à Parrêre , & les faites griller 3 
vous connoîtrez qu'ils font cuits à pro- 
pos, lorfque la chair fera blanche au- 
près de l’arrête ; retirez-les pour les: 
mettre dans le plat, & leur mettez dans: 
le corps un bon morceau de beurre ma 
nié avec perfil, ciboules, hachés, fel. 
gros poivre, preflez-y un jus de citron ; 
refermez les maquereaux & les fervez 
chaudement. 


: 
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P 74 aquereaux grillés,a différentesSauces. 


Faites-les griller comme les précé- Entrée 
dens , mettez-les fur le plat, & les ou- 
Vrez en deux fans les féparer ; coupez 
nn peu le bout de la tête & de la queue ; 
levez les arrêtes & les arrangez en tra- 
vers fur les maquereaux ; mettez-y def- 
fus une fauce blanche avec capres & 
anchois; fi vous voulez les fervir au 
beurre roux , vous faites mijotter les 
maquereaux avec un peu de bouillon, 
fel , ‘gros poivre , du vinaigre; & 
mettez defflus du beurre roux, bien 
chaud & du perfil frit autour; une 
autre fois étant arrangé de la même 
façon fur le plat, vous mettez un peu 
de bouillon ; un morceau debeurre, 
fel, gros poivre, perfil, ciboule , une 
pointe d’ail ; faites bouillir quelques 
bouillons , en fervant un jus de citron. 


Maquereaux aux fines herbes. 
Coupez un peu le bout de la tête Entrée 


& de la queue des maquereaux & les grafle. 
fendez le long du dos ; mettez-les 


 mariner avec du beurre , fe}, gros 


poivre, perfil, ciboules, échalottes , 
H vj 


# 
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un peu de bafilic, le tout haché ; fon 
cez une caflerole avec tranches de veau 
& une tranche de jambon ; faites fuer 
un peu attaché ; mouillez avec une 
demi-bouteille de vin de Champa- 
gne; faites bouillir jufqu’à ce que le 
veau foit prefque cuit ; mettez-y les 
maquereaux avec tout leur affaifonne- 
ment, & les faites cuire, paflez le fond 
de la fauce que vous dépraiffez ; met- 
tez-y un peu de coulis; faites réduire 


au point d’une fauce ; fervez {ur les. 


maquereaux. 
Maquereaux a la Flamande. 


Entrée. Mettez dans le corps des maquereaux 
un bon morceau de beurre manié avec 
perfil, ciboules, échalottes hachés, fel, 
gros poivre , & les enveloppez dans 
du papier bien beurré; faites-les cuire 
fur le gril, ôtez le papier & les fervez 
avec la fauce que vous voudrez. 


Maquereaux au court-bouillon. 


Rntrée. Faites un court bouillon avec beurt- 
re, vin blanc, un peu de bouillon, 
fel, gros poivre , fines herbes , zeftes 
de racines , tranches d'oignons ; faites- 


4 
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és bouillir une demi-heure, & y met- 
tez cuire les maquereaux,& vous les fer- 
virez avec une fauce faite avec du 
beurre, une pincée de farine,une pincée 
de fenouil blanchi , hachés , deux 
échalottes hachées , fel , gros poivre, 
du bouillon ; faites lier fur le feu ; en 
fervant, le jus d’un citron. 


Maquereaux à l'Iralienne. 


Faites une fauce avec deux cuil. 
lierées de bouillon , deux pains de 
beurre, une petite pointe d’ail haché, 
deux cCuillerés d'huile, perfl haché, 
fel, gros poivre , le jus d’un citron ; 
faites chauffer fans bouillir en remuant 


toujours ; fervez fur les maquereaux 


grillés. 
Maquereaux en Fricandeau. 


Mettez fuer des tranches de veau & 
une de jambon, mouillez moitié vin 
blanc & moitié bouillon; faites bouillir 
jufqu’à ce que le veaufoit prefque cuit ; 
mettez-y des maquereaux dont vous 
aurez Ôté Ja peau d'un côté, & piquez 
de menu lard, ajoutez - y quelques 
champignons entiers , un bouquet de 
fines herbes ; la cuiflon faire, vous 


Futrée. 


Entrée. 
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pañlez le fond de la fauce pour la 
reduire en glace, & en glacez tout le 
côté qui eft piqué ; fervez-les avec la 
fauce que vous Jugerez à propos. 


Filets de Maquereaux en Canellons. 


Coupez les maquereaux en filets z 
faites.en huit morceaux de chacun, & 
les faites mariner avec jus de citron, 
fel, gros poivre ; après les avoir bien 
efluyés vous les trempez dans une pâte 
a vin & les faites frire ; fervez garnis 


de perfd frit. 
Üaquereaux à la Nivernoife. 
Faites-les cuire comme ceux at 
court-bouilon , & les fervez avec une 
fauce à la Nivernoife. Voyez l'article 
de la page 26. 


Maquereaux à la broche. 


Entrée. Vuidez & lavez les maquereaux z 


coupez les chacun en trois morceaux 
& les faites mariner avec du beurre, 
champignons, perfil, ciboules, écha- 
lottes, un peu de bafilic, le tout haché ; 
{el, gros poivre, pañlez-les dans un 
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hatelet & les attachez à la broche; 
faites-les cuire bien enveloppés avec 
du papier beurré ; étant cuits aux trois 
quarts, vous Ôtez le papier & les pan- 
nez de mies de pain; faites prendre 


une couleur dorée, & les fervez fur la 
 fauce que vous voudrez. ù 


Filets de Maquereaux au jus d'Orange. 


Levezla chair des maquereaux en gros Entrée: 


filets & les faites blanchir dans du vin 
blanc ; prenez le plat que vous devez 
fervir , foncez-le avec du beurre, per- 
fil, ciboules, champignons, échalot- 
tes, le tout haché ; fel, gros poivre, 
mufcade, arrangez les filets deflus, & 


Jes affaifonnez deflus comme deffous 


ajoutez-y deux cuillerées de coulis, 
faites-les bouillir à petit feu un quart 
d'heure ; en fervant, mettez-y le jus 
de deux oranges. 


Caiffes de Maquereaux aux truffes. 


Hachez deux ou trois truffes & les 
mêlés avec du beurre , perfil, ciboules 
hachées; fel,pros poivre; rempliflezles 
maquereaux avec ce beurre & les enves 
loppez chacun avec des feuilles de vi- 


Entrée 


graile. 
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gne & bardés de lard ; mettez-les dans’ 
une caifle de papier avec du beurre & 
une feuille de papier double huilé def- 
fous la caiffe ; faites-les cuire fur le 
gril à très-petit feu; la cuiffon faite ; 
laiflez-les dans la caifle; en fervant ; 
preflez un jus de citron deflus. 


Maquereaux aux Ecrevifles. 


Entrée. Faites un coulis d’écrevifles. Voyez 
page $ ; mettez les queues à part & 
les hachez pourles mêler avec un bon 
morceau de beurre , perfil, ciboules, 
fel, gros poivre, & le mettez dans les 
maquereaux ; enveloppez - les avec du 
papier beurré & les faites cuire fur le 
gril ; ôtez le papier & fervez fur Les 
maqueéreaux un coulis d'écrevifles. 


Maquereaux en Cuilles, 


Entrée Prenez deux maquereaux & les cou- 
Staff. Lez chacun en trois;paflez-lesun inftant 
fur le feu avec un bon morceau de 
beurre, perfil, ciboules, échalottes, 
champignons hachés, fek, gros poi- 
vre ; mettez chaque morceau avec fon: 
affaifonnement fur une feuille de vi- 
gne & une barde de lard ; enveloppez 
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avec la barde & les arrangez deflus 
une tourtiere pour faire cuire au four ; 
étant prefque cuits ; panez le deffus de 
mies de pain, & faites prendre cou- 
leur : fervez deflus une fauce au vin 
de Champagne. : 


Macreufes à différentes Sauces. 


f 


La macreufe grife eft eftimée fa Entrées 


meilleure ; il faut la plumer , vuider 


_& troufler comme un canard ; la farcir 
‘avec fon foie haché, un peu de beurre, 


perfil, ciboules, champignons, écha- 
lottes , & lier cette farce de deux jau- 


. nes d'œufs ; faites-la cuire à petit feu 


dans une braife maigre , & la fervez 
avec la fauce que vous voudrez. 


Macreufe aux Navyets. 


Coupez la macreufe en quatre mor: Entrée; 
‘ceaux & la pañlez longtems fur un petit 


feu avec du beurre & la mettez dans un 
roux de farine mouillé moitié vin &c 
moitié bouillon , fel, gros poivre, un 
bouquet de toutes fortes de fines herbes; 
à la moitié de la cuiflon, vous y met- 
trez des navets coupés proprement & 
blanchis; la cuiffon faite, ôtez le bouz 


| 
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quet ; faites réduire au point d’une 
fauce , fervez garni de croutons; vous 
pouvez la fervir entiere cuite à la braife 
avec un ragoût de navets, la larder 
d'anguilles, fi vous voulez. 


Macreufe en Mateloites, 


Entrée.  Faites-la cuire comme la précédente: 
à moitié de la cuiflon, mettez-y une 
douzaine de petits oignons blanchis ; 
étant prefque cuite , vous y: mettrez 
une anguille coupée par tronçons ; en 
fervant mettez-y un anchois haché, 
capres finesentieres; garniflez de crou= 
tons frits 


Macreufe à la Broche. 


Entrée  Plumez , vuidez & lavez la macreu- 
fe , & la farciflez avec fon foie ha- 
ché, beurre, fines herbes , fel, gros 
poivre liés de deux. jaunes d'œufs; 
lardez la chair avec des lardons d’an- 
chois, & la faites cuire à la broche 
enveloppée de papier beurré; la cuif- 
fon faite , pannez de mies de pain; 
faites prendre couleur ; fervez avec la 
fauce que vous voudrez , comme le 
canard, 
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-  Macreufe à la Daube. 


Farciflez - la de fon foie . comme Entre- 
celle à la braife; lardez la chair avec fa, 
des filets d’anchois , & la mettez dans 
une marmite jufte à fa grandeur ave: 
des débris de poiffon, fi vous en avez, 
un morceau de beurre, vin blanc, ur 
gros bouquet de toutes fortes de fines 
herbes, fel, gros poivre, zefles di 
racines , tranches d'oignons 3 faites 
cuire à petit feu; la cuiffon faite , dref- 
fez-la dans le plat; pañlez la fauce, qui 
doit être courte , dans un tamis clair, 
pour que le beurre pale auffi ; mettez 
{ur la macreufe ; fervez quand elle fera 
froide. 


Des HARENGS ET SARDINES. 


Nous avons de trois fortes de ha- 
rengs; le frais, qui eft le meilleur, le 
falé & le foret: il faut choifir le frais 
bien gras & d’une chair blanche. La 
fardine qui eft. affez femblable à l'an 
chois , quoiqu’elle foit plus épaifle, 
eft un petit poiffon excellent quand 
elle eft bien fraiche. , 


Entré és 


Entrée. 


Hntrée, 
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Harengs frais & la Moutarde, 


Il faut les écailler, vuider , laver; 
& bien égouter ; vous les rrempez dans 
du beurre que vous avez fait chauffer 
avec perfil, ciboules, fel, gros poivre, 
& les pannez de mies de pain, faites- 
les griller & les fervez deflusune fauce 
faite avec de la moutarde, beurre, un 
peu de farine, fel, gros poivre, uri 
filet de vinaigre & du bouillon; faites 
lier {ur le feu fans bouillir. 


Harengs frais marinés. 


 Levez deux filets de chaque hareng’ 
& les faites mariner avec le jus d’un 
citron, fel , gros poivre , pendant une 
heure ; après les avoir égouttés vous 
les farinez pour les faire frire. 


Harengs frais à La fauce aux capress 


Faites-les marier avec un peu d'hui- 
Je , fel , gros poivre, finies herbes en- 
tieres ;faites-les griller en les arrofant 
avec la marinade, & les fervez avec 
une fauce aux capres. | 
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Harengs frais au Fenouil. 


Fendez-les légerement le long duEntrée: 
dos & les mettez mariner avec du 
beurre , quelques branches de fenouil , 
fel, gros poivre, mettez les cuire fur 
le gril , en les arrofant de leur mari- 
nade ; fervez deflus une fauce à l'huile, 
vinaigre , échalottes hachées, fel, gros 
poivre. 


Harengs frais à la Sainte Menehoula. 


Faites une Saïinte- Menehould avec Entrées 
du beurre, un peu de farine, du lait, 
toutes fortes de fines herbes , zeftss de 
racines , tranches d'oignons , fel, gros 
poivre ; faites bouillir une demi-heure, 
& mettez cuire les harengs , après vous 
les tremperez dans le gras de la cuif- 
fon pour les panner de mies de pain, 
& leur faire prendre couieur {ur le 
gril, & les fervirez à fec, une remou- 
lade dans une fauciere. 


Harengs frais aux fines herbes. 


Levez deux filets de chaque hareng Entrées 
& les faites blanchir dans un peu de 
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vin blanc ; arrangez-les fur le plat quë 
vous devez fervir , les laites deflus ; 
affaifonnez deflus & deffous avec du. 
beurre, perfil, ciboules , champignons, 
échalottes, un peu de bafilic, le tout 
haché ; fel, gros poivre, un verre de 
vin de Champagne ; faites cuire à petit 
feu ; fervez à courte fauce. 3 


Harengs frais en Mateloite. 


Entré. Faites un petit roux de farine & de 
beurre, mouillez avec une chopine de 
vin blanc, un peu de bouillon, un 
bouquet de toutes fortes de finesherbess 
une douzaine de petits oignons blancs 
blanchis , des champignons ; laiffez 
cuire une demi-heure; Ôtez la têre & 
Ja queue des harengs & les mettez de- 
dans ; fel, gros poivre, faites bouillir 
à grand feu & reduire à courte fauce ; 
en fervant un anchois haché , capres 
fines entieres , garniflez de croutons 
frits, 

Sardines grillées. 


Entré. Avez des fardines fraiches 3 il ne 
faut point les laver; après les avoir 
.écaillées & vuidées, vous les efuyez &c 
les faites mariner comme les harengs _ 
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frais; faites-les griller & fervez de 
même. 


Harengs fors € falés à la Sainte- 
|  Menehould. 


Coupez-leur la tête & la queue & Hors 
les mettez deflaler à moitié dans ded’œuvre, 
l’eau , & rachevez de les deffaler dans 
du lait; pour le mieux vous levez la 
peau & les levez par filets ; étant égout- 
tés & bien efluyés , vous les trempez 
dans du beurre mêlé avec un peu de 
bafilic , deux jaunes d'œufs & du gros 
poivre ; pannez de mies de pain ; faites 
gtiller, en fervant preflez un jus de 
citron deflus. 


Filers de Harengs fors & falés, aux fines 
: herbes. 


Levez-les par filets êc les faites trem- Hors: 

_perdans du lait jufqu’à ce qu’ils foient d'œuvres 
bien deffalés ; étant efluyés vous les ar- 
ranpez fur le plat & les affaifonnez 
deffus & deflous avec du beurre , gros 
poivre, perfil, ciboules , champignons, 
échalottes, bafilic, le tout haché , un 
demi-verre de vin de Champagne; 


faites-les mijotter, qu'il ne refte point 
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de fauce , égouttez-en le beurre, & y. 
mettez une petite fauce au coulis & 
jus de citron, | 


Harengs falés à la purée verte. 


Hors Faites-les deffaler ; étant efluyés vous 

d'œuvresles marinez avec un peu d'huile, & les 
faites cuire fur le gril; fervez deflus 
une purée verte. 


Filets de Harengs Jalés en baignets. 


Hors Levez la chair des harengs par filets. 
d'œuvre. & les faites deffaler dans du lait, étant 
bien effuyés vous les trempez dans une 
A A] “ «+ « À : 
pâte à vin & les faites frire de belle 
couleur. 
Rouget aux capres. 


Entrée, Le vrai rouget n’eft pas dans ce 
pays-ci ; il y en a quelque peu dans la 
Bretagne, & beaucoup dans le Lan- 
guedec ; vous ne faites que le nétoyer 
& mariner avec fines herbes, huile , 
fel, gros poivre ; pannez légérement,, 
& faites griller à grand feu ; après vous 
le fervez avec une fauce que vous faites 
de fon foie écrafé & délayé avec de 
Phuile , jus de citron, el, gros poivre: 

on 


Lé 
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On peut aufli le fervir avec une autre 
fauce, le foie délayé dedans. Le rouget 
grelot ; vous lenettoyez,&e le faites cuire 
dans un court - bouillon ordinaire : 
égouttez-le, & Ôtez la peau qui eft 
deflus ; fervez avec une fauce aux ca- 
pres. 

Rouget aux E crevifles. 


Faites un court - bouillon ; moitié Entrée. 
vin blanc, moitié bouillon , toutes for- 
tes de fines herbes, fel. gros poivre, 
du beurre ; faites-le bouillir une demi- 
eure pour prendre goût, parce qu’il 
ne faut qu’un moment pour y cuire les 
rougets; étant égouttés & nettoyés ; 
fervez deffus un coulis & queues d’écre 
vifles. 
| Rougets au jus d'orange. 


Vuidez & nettoyez les rougets ; fai. Entrée, 
tes-les marineravec un peu d'huile, fel, 
gros poivre. fines herbes entieres,quand 
ils ont pris goût , preflez les fines her- 
es dans lhuile ; pannez-les & faites 
riller en arrofant avec le reftant de la 
arinade ; en fervant preflez-y deflus 
Hn grand jus d'orange, | 


Filets de Rouvets marines. 
Hors 


 Lcvez la chair des rougets en filets,pne 


Tome IL 


Ld 
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& les faites mariner avec fines herbes 

entieres , fel, gros poivre, jus d’oran- 

ge ; égouttez & farinez pour les frire; 
{ervez deflusune fauce faite avec coulis, 

bon beurre, jus d'orange, fel, gros 

poivre , mufcade ; faites lier fur le feu. 


Filets de rougets à la poële. 


er. Faites mariner desfilets de rougets 
d'œuvre avec {el , gros poivre, perfil, ciboules ;. 
champignons, échalotes, bafilic, le: 
tout haché ; deux cuillerées d’huile , un: 
pain de beurre; faites-les mijotter fur: 
une cendre chaude jufqu'à ce qu'ils: 
foient cuits ; mettez-les dans le plat , em 
es égouttant à mefure, & les tenezr 
chaudement ; mettez dans la cafferole: 
de la cuiflon un demi-verre de vin de: 
Champagne, un peu de coulis ; dégraifs 
{ez en faïfant bouillir ; preffez- y un just 

de citron ; fervez fur les filets. 


Du CABILIOT, DE LA MoRUE ET 
MERLUCHE,. 


La meilleure morue nouvelle eff cell 
qui nous vient toute falée de la Terre: 
Neuve ; il nous en vient aufli d'Holl 
lande qui eft belle & blanche ; maii 
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elle eft fujette à être coriace. La 
merluche eft une morue falée que l’on 
a fait deffaler; 1l eft rare d’en manger 
qui ne foit fujette à être coriace. Le 
cabiliot eft une groffe morue qui n’a 
point été falée, & que l’on nomme mo- 
rue fraiche quand elle eft petite. 


Merluche à différentes Sauces. 


Faites deflaler la merluche , après l'a 
voir bien battue avec un marteau dans 
de l’eau mêlée avec de la cendre de bois 
neuf; changez d’eau & de cendre ma- 
tin & foir ; il faut environ deux jours 

2 , V4 Y 
pour qu’elle foit deffalée à propos ; la- 
vez-la dans plufieurs eaux claires pour 
qu'il ne refte point de cendre, & la 
faites cuire à grandeeau comme la mo 
rue ; égouttez: la & la levez par feuillets 
pour la mettre chaufer dans une fauce 
que vous aurez faite avec un morceau 
de beurre, une pincée de farine, gros 
e : JE lé 
poivre, une gouffe d'ail hachée, & f- 
nes herbes hachées ; mouillez de c:6- 
me; en ÿ mettant Ja merluche, vous y 
mettrez trois Ou quatre cuillerées d'hui- 
le, le jus d'un citron; fautez-la en la 
faïlant chauffer fans bouillir, jufqu’à ce 
Se us 17 
que l'huile foit liée avec la fauce ; fer= 
; Ti; 


Entrées 


À 
| 
K 
| 
À 
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vez promptement. On peut encore Îa 

{ervir à différentes fauces, comme ia 

morue. | 
Cabiliot au court-bouillon. 


por  Lavezle cabiliot, après l'avoir vui- 
dé, & le mettez dans un vaifleau jufte 
à fa grandeur , avec du beurre , de 
l’eau , du vinaigre , {el , gros poivre &. 
toutes fortes de fines herbes ; étant cuit 
vous le fervez fur une ferviette. On 
peut le faire cuire dans un court-bouil- 
lon blanc comme le turbot. 


Cabiliot à la Bechamel. 


Entrée.  Paflez'fur le feu des tranches d’oi- 
nons, zeftes de racines , une gouffe: 

d'ail, & toutes fortes de fines herbes, 

avec un morceau de beurre ; fingez 

& mouillez avec de la crême ; laiffez 
bouillir & réduire en fauce liée ; paf-- 
{ez-la au tamis ; affaifonnez de fel,, 

gros poivre; fervez cette fauce fur dun 
cabiliot cuit au court - bouillon blanc, 
comme le turbot. 


Morue fraiche à& différentes fauces, 


cou Faites cuire la morue fraiche dam 
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un court-bouillon , fait avec de Peau, 
_ du vinaigre, beurre, & le refle de Paf- 
faïifonnement ; étant égoutté, vous fer- 
vez deflus une fauce aux capres, ou 
_ telle fauce ou ragoût que vous vou- 
fdrez. 


ÜMorue fraiche en Dauphin. 


- Il faut la vuider , laver & la cifeler fur Entrée, 
les côtés ; après lavoir effuyée,faites-la 
mariner avec toutes fortes de fines her- 
| besentieres, fel, gros poivre, de Phui- 
le; faites-lui prendre la figure d’un 
_ dauphin, en l’embrochant à un hatelet 
_ que vous faites pañler par les yeux, le 
. milieu , & finiflez par la queue ; met- 
_tez-la fur un plat, & larrofez de fa 
 marinade; faites cuire au four ; fervez 
avec la fauce ou le ragoût que vous 


voudrez. 
Hure de Cabiliot aux huitres. 


= Faites blanchir deshuitres dans leur Entrée 
eau; retirez - les à l’eau fraiche, & les 
 égouttez fur un tamis; pañlez au clair 

l’eau des huitres & la mettez dans une 
_cafferole avec un pain de beurre manié 

de farine, un verre de vin de Cham- 
pagne, gros poivre, mufcade; faites 

à I ïij 
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réduire au point d’une fauce liée ; metz 


Entrées 


Entrée. 


Entrées 


&ez-y deux anchois hachés , & les hui- 


tres ; faites chauffer fans bouillir ; fer- 
vez ce ragoût fur une hure de cabiliot 
cuite au court-bouillon bien égouttée. 


ÜVorue fraiche aux fines herbes. 


Levez-en la chair en gros filets, & 
les faite mariner avec toutes fortes de 
fines herbes hachées , le jus de deux 
citrons , du bon beurre; arrangez fur 
le plat que vous devez {ervir avec tout 
laffaifonnernent deflus & deflous , {el , 
gros poivre ; pannez de mies de pains, 
faites cuire au four ; fervez d’une belle 
couleur dorée ; vous y pouvez mettre, 
une petite fauce légere, fi vous voulez. 


ÜMorue à la Flamande. 


Faites-la deffaler à propos, & cuire 
à grande eau ; étant égouttée , vous la 
dreflez fur le plat en morceaux ou par 
feuillets avec beaucoup de bon beurre 
deflus & deffous, gros poivre, & muf- 
cade ; couvrez pour la chaufler ; il la 
faut remuer à mefure que l’on en prend. 


ÎMorue à la Capucine. 


Pañlez fur le feu ayec du beurre; 


/ 
è 
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deux gouffles d'ail piquées de deux 
clous de girofle , champignons, fines 

= herbes ; fingez & mouillez avec de la 
© crême; laiflez bouillir une demi-heure ; 
… qu’elle foit un peu liée ; paffez au tamis 
clair ; mettez-y la morue chauffer avec 
un morceau de beurre, gros poivre, 
perfil blanchi; remuez pour que le 
beurre fe lie avec la fauce. 


Morue à l’Arlequine. 


Paffez fur le feu perfil, ciboules ,une Entrée 
pointe d'ail, deux échalottes, le tout 
haché, avec un peu Ge beurre; après 
mettez-y de la morue cuite à l’eau, 
égouttée & levée par feuillets, avec deux 
jaunes d’œufs durs, capres , un anchois, 
un cornichon , le tout haché , gros 
poivre, mufcade, un bon morceau de 
beurre ; fautez fur le feu jufqu'à ce 
que le beurre faffe une fauce bien liée ; 
fervez promptemenr, 


Morue à La Jardiniere. 


Coupez des racines en filets 3 faîtes. Fnrtée, 
les blanchir & cuire dans du bouillon ; 
fa D 
épouttez-les & les mettez dans une caf- 
ferole avec un peu de beurre, 5 poi- 
| , Liv 
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vre , de la morue cuite, levée par feuil 
lets ; fautez-les enfemble fur le feu ; 
dreffez dans le plat; mettez deflus une 
fauce blanche où vous aurez mis un peu 
de moutarde. 


Filets de Morue à la Provençale. 


“pee Hachezune gouffe d’ail, deux écha- 
d'œuvre, LOttes , perfil, ciboules & les pañlez 
fur le feu avec un peu de beurre, met- 
tez-y de la morue cuite, égouttée & le- 
vée par filets,avec deux pains de beurre, 
un demi-verre d'huile , gros poivre, le 
jus d’un citron; fautez fur le feu fans 
bouillir, jufqu'à ce que le beurre & l'hui- 
le foient liés enfemble. 


Xorue à la Maître d'Hitel. 


‘ Entrée Mettez de la morue cuite fur le plat 
FR que vous devez fervir , avec perfil, ci- 
boules hachées , gros poivre , mufca- 
de, un bon morceau de beurre, le jus 
d’un citron ; faiteschauffer, & remuez 

à mefure que vous en prenez, 


Morue à la Moutarde. 


Entrée. Prenez dela.morue qui foit prefque 
cuite , & l’égouttez ; levez-la par feuil- 
lets , & les faites mariner avec jus de 


An 
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citron , fines herbes entiéres , gros poi- 
| vré; égouttez & effuyez; trempez-les 

_ dans du blanc d’œuf fouetté ; farinez ; 
| faites frire de belle couleur; vous les 
fervirez fur une fauce à la moutarde. 
Voyez page 140: 


ÎMorue au beurre noir. 


Arrangez de la morue cuite fur le Entrée , 
plat que vous devez fervir avec du vi- 
naigre , une cuillerée de bouillon , gros 
poivre ; faites un peu mijotter , & met- 
tez deflus du beurre noir bien chaud , 

& perfil frit autour. 
Miorue en Baignets. 

Levez par feuillets de là morue pref… Entrée 
que cuite & la faites mariner avec jus de 
citron , gros poivre, fines herbes en- 
tieres ;étant refluyés, vous les trempez 
dans une pâte à frire, & faites frire de 
belles couleur ; fervez , fi vous voulez, 


garnis de perfil frit. 
Morue à la crême. 
Faites un fauce avec un bon mor- 


ceau de beurre, une pincée de farine, 


‘ lv 


Entrée. 
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de la crême ; mufcade, gros poivre, un 
peu de perfil blanchi, haché ; faites lier 
fur le feu , mettez-y chauffer la morue, 
& fervez. Si vous voulez la panner,' 
vous la mettrez par filets,& la dreflerez 
dans le plat avec la fauce; pannez de 
mies de pain; faites prendre couleur au 
four , ou deflous le couvercle d’une 
tourtiere. 


Morue au Verjus de grains. 


Entrée, Faites blanchir un inftant des grains 
de verjus , & les mettez dans une fauce 
faite avec de la crême, beurre , une 
pincée de farine, gros poivre; fervez 
chaudement fur la morue. 


Morue au Gratin. 


Entrée.  Foncez le plat que vous devezfervir 
avec de la farce de poiflon ; mettez def 
fus des filets de morue que vous aurez 
mis dans une fauce à la crême comme la 
précédente ; qu’elle foit bien liée ; fai- 
tes fondre du beurre avec deux jaunes 
d'œufs cruds ; arrofez tout le deflus de 
la morue, & la pannez, moitié chape- 
lure &z moitié mies de pain ; faites pren 
dre couleur au four. 
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Queue de Morue à la Chartreufe. 


Faites-la cuire & bien égoutter ; AYEZ Entrée 


une fauce faite avec filets d’anchois, 
chair de citron coupée en dez , perfil, 
ciboules , échalottes , un peu d'ail, le 
tout haché, gros poivre , un bon mor- 
ceau de beurre, & trois ou quatre cuil- 
lerées d'huile; faites chauffer feulemenct 
pour délayer le beurre , & remuez ; met- 


_tez une partie de cette fauce dans le plat 


& la queue de morue deflus ; garniflez 
autour avec des filets de pain frits ; met- 
tez le reftant de la fauce fur la morue: 
pannez de chapelure de pain ; faites mi- 
jotter fur un petit feu ; donnez couleur 
avec le pelle rouge. 


DE LA RATE. 


Nous avons la raie bouclée qui eft 


_ Ja meilleure ; les petits rayons, la raie 


douce ou turbottée, la raie ange : tou- 

tes fortes de raies font coriaces quand 

elles ne font point mortifiées. Pour les 

manger tendres fur les ports de mer, fans 

être mortifiées , on met un morceau de 

verre ou bouteille caffée dans le court 
I v; 
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bouillon, on le fait bouillir avec Ia 
raie. 

Raie à différentes fauces. 


Entrée. Elles fe préparent toutes de lamême 
façon ; vuidez la raie & la lavez ; fai- 
tes-la cuire avec de Peau, un peu de 
vinaigre, fel, tranches d'oignons , fi- 
p°s herbes ; à moitié de la cuiflon , met- 
tez-y le foie. La cuiffon faite, vous 

Pégouttez , épluchez; dreffez-la dans le 
plat, le foie deflus ; fervez avec une fauce 
aux capres ou fauce hachée, fauce à la 
moutarde , celle que vous voudrez. 


Raie au Beurre noir. 


Entrée. faites-la cuire, comme la précé- 
dente , & l’épluchez, dreflez dans le 
plat & laffaifonnez de fel, gros poi- 
vre, quelques cuillerées de vinaigre x 
faites mijotter fur le feu ; fervez def- 
fus du beurre bien chaud jufqu'à ce 
qu'il foit noir ; garniffez autour avec du 
perfil frit, 

{ 


Raie marinee, 


Entrée  Lavez la raie , levez la peau en la 
tirant fort de defus la chair ; appro- 
priez les bouts & la coupez par mor- 
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eaux de la largeur de deux doigts ; 
faices une marinade avec du beurre 


manié de farine, de l’eau, un tiers de 


vinaigre; fel, poivre, toutes fortes de 
fines herbes ; ail, oignons en tran- 
ches , zeftes de racines , clous de gi- 
rofle ; faites tiédir & y mettez la raie 
mariner deux ou trois heures; égouttez- 


la & farinez; garniffez de perfl frit. 


Raie grillée. 


+ 


Préparez-la comme la précédente; Entrée. 


&c la faites cuire dans une fainte Me- 
nehould faite avec du lait, beurre, tous 
tes fortes de fines herbes & bon aflai- 
fonnement ; la cuiflon faite, égouttez- 
Rà, trempez chaque morceau dans du 
beurre, pannez & faites griller de belle 
couleur ; fervez avec une fauce remou- 
fade, u 


Raie à la Jacobine. 


Faites une fauce avec de la pañle- puuée. 


pierre coupée de deux coups de cou- 


teau ; échalottes , perfil ,; cibeules , 


capres , anchois , le tout haché; fef, 
gros poivre , un morceau de beurre 


. manié de farine ; jus d'oignons, maf-« 


cade ; faites lier fur le feu, fervez fur 
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de la raie cuite au court bouillon & 
bien épluchée. 


Raie en Matelotte au Parmefan. 


Entrée, Préparez la raie comme celle qui eft 
grillée & la faites cuire de même; ayez 
un ragoût d'oignons entiers fini de bon 
gout & courte fauce, mettez-y deux 
pains de beurre, faites lier fur le feu ; 
mettez une partie de cette fauce dans 
le fond du plat, un peu de Parmefan 
rapé ; arrangez deffus les morceaux de 
raie les oignons entre quelque filets 
de pain pañlés au beurre; mettez dans 
le reftant de la fauce une cuillerée de 
moutarde, deux jaunes d'œufs cruds & 
délayésavec; arrofez-en le deflus de la 
raie; pannez moitié Parmefan & moi- 
tié mie de pain ; faites prendre cou- 
leur au four. 


Raie au vin de Champagne. 


Entrée, Préparez de la raie comme celle 
qui eft marinée & la faites frire , fervez 
deflus une fauce que vous faites avec 
le foie écrafé , & le faites bouillir avec 
deux verres de vin de Champagne , du 
coulis, perfil, ciboules, haché , rocam- 


, 
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bole écrafée ; fel, gros poivre, mufcade, 
laiffez- là reduire au point d’une fauce ; 
mettez-y un pain de beurre ; faites lier 
fur le feu fans bouillir. 


Raie à la Bourgogne. 


Faites chauffer un bon morceau de Entrées 


beurre jufqu’à ce qu’il foit roux , met- 
tez-y perfil, ciboules, échalottes ha- 
chées ;une chopine de vin de Bourgo- 
gne, {el,;-gros poivre, faites reduire 
au point d'une fauce ; mettez de la raie 
cuite au court-bouillon fur fon plat & 
Ja fauce pardeflus,pannez de chapelures 
de pain ; & faites un peu mijotter 
dans la fauce. 


DE LA PATISSERTE. 


Suivant que vous voulez faire des 
pâtes pour des pätés froids que l’on veut 
tranfporter au loin; vous pañriflez un 
peu ferme de la farine de feigle avec 
du fel, un peu de beurre & de Peau 
chaude, | 
Pâte brifée. 


Celle que lon fait pour les pâtés 
dreffés , doit être plus ferme & un peu 
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moins de beurre, fuivant ce que vous 
voulez faire de pâte, vous mettez de 
Ja farine {ur une table ; faites uh trou 
dans le milieu & y mettez du fel, du 
beurre une livre pour un quart de fa- 
rine ; mouillez avec de l’eau froide & 
de l’eau chaude pour les pâtés dreflés ; 
païîtriflez promptement & la laiflez 
repofer avant que de vous en fervir, 


Pâte feuilletée. 


Delayez de la farine avec de Peau ; 
du fel, un ou deux œufs; il faut que 
la pâte foit molle comme le beurre que 
vous y mettrez;en hyver vous maniez 
le beurre pour qu’il ne foit pas fi dur, 
& l'été vous le mettez à la glace pour 
le raffermir ; mettez les deux tiers de 
ce que vous avez peflant de pâte dans 
Je pâté, ramenez les bords fur le beurre 
pour qu'il foit couvert de pâte; ab- 
battez en douceur avec le rouleau, le 
plus mince que vous pourrez; enfuite 
vous repliez la pâte en trois, & la 
battez encore avec le rouleau de la 
même façon ; en jettant de tems en 
tems un peu de farine pour que la 
pâte ne s'attache point au rouleau , ni 
à la table ; vous lui donnerez cinq 


FA 
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tours de cette façon, & vous en ferve 


ace que vous voulez. 


Pâte feuillerée à l'huile. 


Sur trois livres de farine que vous 
mettez {ur la table ; faites un trou dans 
le milieu; vous y mettrez du fel fin, 
trois œufs, un verre d'huile & de l’eau 
froide , ce qu’il en faut pour paitrir la 
pâte fans être trop molle ; laiflez-la 
repofer , après vous la battez avec le 
rouleau , jufqu’à ce qu’elle foit mince; 
frottez tout le deflus avez le plus d’huile 
que vous pourrez faire tenir ; repliez- 
la en trois pour la battre encore juf- 


_ qu'à cinq fois en mettant de Phuile à. 


chaque tour. 
Pâte à la graifle de Bœuf. 


Coupez de la graifle de bœuf par 
petits morceaux , & la faites fondre fur 
le feu avec un peu d’eau; pañfez-la au 
tamis dans un fceau d’eau fraiche ; 
quand elle fera froide , vous la retirez 
& la preffez pour en faire fortir l’eau; 
mettez-là dans un mortier & la pillez, 
en y mettant de tems en tems un peu 
de bonne huile, jufqu’à ce qu’elle foit 
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maniable comme du beurre: vous vous 
fervirez de cette graifle en place de 
beurre , pour faire une pâte brifée ou 
fcuilletage de la même façon, 


Päte à demi- feuillerages 


Faites une pâte brifée à l’eau froide ; 
comme celle, page 207 de ce volume : 
après qu’elle ef repofée , mettez-y un 
quart de beurre de ce que vous avez de 
pâte , & lui donnez cinq tours de la 
mËme façon que la pâte feuilletée. 


Pâte à Baigners, 


Délayez de la farine avec un peu 
d'huile, fel fin ; de la biere ou du vin 
blanc ; il faut qu’elle ne foit ni trop 
claire ni trop épaife, qu’elle file gros 
en la verfant de haut avec la cuillere ; 
Vous ÿ pouvez mettre des blancs d'œufs : 
fouettés. 

Pâte Croquante. 

Délayez autant de farine que de 
fucre fin, avec un peu d’eau de fleur 
d'orange & du blanc d'œuf, n’en met- 
téz que peu , parce qu'il faut que 
£ette pâte ne foit pas molle. 
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Pâte à la Royale. 


Faites bouillir un moment un demi- 


_ fetier d’eau, un peu de fucre , un demi- 


quarteron de beurre , un' peu d’écorce 
de citron verd rapé très-fin, un pincée 
de fel; mettez-y de la farine ce qu'il 
en faut pour faire une pâte bien liée, 


-& la remuez fur le feu jufqu’à ce qu'elle 


quitte la caflerole ; ôtez-la du feu & 
y mettez pendant qu’elle eft chaude, 
un œuf à la fois, que vous remuez juf- 
qu’à ce qu’il foit bien lié dans la pâte; 
continuez à mettre de cette façon des 
œufs , lun après l'autre jufqu'à ce que 


la pâte fe colle à vos doigts. 


Pâte a la Reine 


Vous la faites de la même façon que 
la précédente ; à cette différence, qu’en 
place d’eau, vous y mettez de la crê- 
me ; il faut obferver que fi elle a plus 
de goût, elle n’eft pas fi legere. 


Pâte à V'E fpagnole. 


Faites un trou dans le milieu de Îa 
farine & y mettez du fel, moitié beurre 
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& moitié fain-doux ; mouillez avec de 
l’eau chaude ; pañtriflez un peu ferme 
&c la laiffez répofer ; féparez-la en plu- 
fleurs morceaux & abbattez chacun le 
plus mince que vous pouvez ; frottez. 
en le deflus avec du fain-doux bien 
chaud , & les roulez à mefure pour 
en faire des gros rouleaux bien foudés ; 
quand la pâte fera froide, vous la cou- 
perez comme vous voudrez avec un 
Coûteau; trempez à mefure dans de l'eau 
chaude, | 

Pâte à Cannelon. 


Faites fondre un peu de beurre avec 
un verre d’eau ; après délayez-y de 
Pécorce de citron verd rapé, & un 
œuf; mettez fur la tableun demi-lirron 
de farine, & la moitié de fucre fin de 
ce que vous avez de farine ; mouillez : 
avec votre appareil ; paîtriffez pour 
en faire une pâte qui ne foit pas trop 
molle. 

Pâte au Ris. 


Païtriflez un demi-litron de farine 
‘avec deux œufs ; un morceau de beurre, 
du fel , un peu d’eau ; laiffez-la repo- 
fer ; ayez du ris bien cuit dans du bon 
bouillon bien épais ; étant froid , vous 
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le pillez dans un mortier avec la pâte 
& un’ peu de beurre, jufqu’à ce qu’il 
foit bien lié enfemble ; vous en for- 

erez des gâteaux pour fervir chauds 
de la même façon que de la pâte ordi- 
naire. 
Pâte au beurre d'écrevifles. 


Sur une livre de farine, vous met= 
trezun quarteron de beurred’écrevifes, 
un œuf, peu de fel, un verre d’eau; 
& en faites une pâte à l'ordinaire. 


Pâte au Sucre. 


Cette pâte fert pour des tourtes & 
autres entremets ; {ur une livre de fa- 
rine vous mettez un quarteron de fu- 
cre fin ; un quarteron de bon beurre ; 
très-peu de fel, un peu d’eau, un œuf; 
paitriflez le tout enfemble, 


Pâte au Fromase. 


Faites une pâte avec un fromage à 
la crême ; de la farine , un peu de 
beurre , de la crême double, trois œufs 


blancs & jaunes ; un peu de fel. 
Pâte a la Duchefe. 


ette pâte fert à faire beaucoup de 
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petits entremets découpés & glacés. 
Pour la faire, vous mettrez fur la ta- 
ble un demi- litron de farine, avec 
trois œufs frais; un quarteron d’ex- 
cellent beurre, peu de fel ; mouillez 
avec du vin d'Efpagne ce qu’il en faut 
pour que la pâte ne foit ni trop molle 
aitrop dure. 

Pâte d'Amande. 


Suivant ce que vous voulez faire de 
pâte, vous pelez des amandes douces 
& les arrofez, en pilant avec un peu de 
blanc d'œufs pour qu’elles ne tournent 
pasen huile, &cles mettez après dans 
une poële fur un moyen feu avec du 
fucre fin, les deux tiers pefant de ce 
que vous avez d'amandes: il ne faut 
pas mettre le tout à la fois ; vousen 
mettez à mefure qu’elle fe defléche, 
jufqu’à ce qu’elle fe détache de la poële 
& qu’elle ne colle plus après les doigts; 
Ôtez-là pour en faire Pufage que vous 
voulez ; vous la battez léverement 
avec le rouleau, en jettant deflus & 


deflous moitié farine & moitié fucre. 
Pâte a Echaudée. 


Il faut régler les dofes fuivant la 
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quantité que vous voulez faire d’é- 
chaudées ; pour un demi-boifleau de 


farine, vous prenez la fixiéme partie 


pour en faire un petit levain avec de 
l'eau chaude & de la levure debierre, 
que vous païtriflez enfembie , & la te- 
nez chaudement environ une demi- 
heure. Prenez le reftant de la farine 
que vous mettez fur la table : faites 
un trou dans le milieu, & y mettez 
quatre onces de fel, deux livres de 
beurre , un demi-cent d’œufs ; maniez 
le: tout enfemble , & donnez troistours 
avec le plat de la main ; enfuite vous 
difperferez deflus le levain par petits 
morceaux &c le mêlerez bien en don- 
nant encore fix tours du plat de la 
main : affemblez la pâte en la farinant 
autour , & la tenez dans un endroit 
frais enveloppée d’une nape jufqu’au 
lendemain que vous taillerez vos 
échaudées , & les mettrez enfuite dans 
de l’eau bouillante; ne les laiffez point 
bouillir; vous agitez l'eau, & à mefure 
qu'ils montent, vous les retirez pour 
les mettre dans de l’eau fraiche ; étant 
bien égouttés, vous les faites cuire, 
Ceux au fel, & au beurre fe font de 
mêmes aux uns, l’on n'y met point 
d'œufs, & aux autres, ni beurre ni œufs. 


C2 
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Entre- 
M£tse 


Püte à Brioche, 


Sur un quart de farine, prenez-en 
un tiers pour en faire un levain avec 
une ünce de levure de biere, & de 
l'eau plus que tiéde ; laiflez revenir un 
quart - d'heure l’été , & une heure 
l'hiver ; bien enveloppée, prenez le 
reftant de Îa farine que vous mêlez 
avec deux onces de fel , quinze œufs, 
une livre & demie de bon beurre; 
après vous paitriflez trois fois, mettez 

le levain que vous mêélez bien avec 
la pâte & lui donnez encore trois 
tours. Affemblez votre pâte & la fa- 
rinez pour la mettre dans une nape 
& la laiffer revenir neuf ou dix heures 
avant que de vous en fervir pour faire 
des brioches ou pains benits, 


Pâte de Flan , Dariole , & de ce que 


l’on veut. 


Faites une pâte ferme avec peu de 
beurre, de la farine , très-peu de fel, 
& de l’eau chaude. 


Pâte à la Flamande. | 


Faites bouillir un demi-fetier de 
laits 
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lait, un demi quarteron de beurre, du 
{el ; mettez -y de la farine , & faites 
deflécher comme la pâte royale; n’y 
mettez point d'œufs, vous la battez 
de l’épaiffeur d’un petit écu avec le 
rouleau , & la coupez avec une videlle 
en lofanges; faites frire, glacez avec 
du fucre & la pêle rouge, 


Püäté de Bauf, 


L'on peut faire des pâtés de l'en purée 
droit que l’on veut; la culotte eft Jean Entie 

Le : 7 1 . _ méts . 
meilleur ; il faut la défoffer À forfait 5 froid. 
la Jarder de gros lard, aflaifonner de 
{el, fines épices, & toutes fortes de 
fines herbes hachées ; metrez-la dans 
ane marmite jufte à {a grandeur entre 
des bardes de lard, gros bouquet de 
nes herbes, 0ignons entiers, racines ; 
in bon morceau de beurre, fel, gros 
poivre, un poiflon d’eau-dé-vie ; fai- 
es cuire dans fon jus quatre ou cinq 
ieures; mettez rélroidir. Dreflez un 
L: 072 : A EN Ar À 
até avec de la pâte brifée, mettez- y la 
iande avec les bardes de lard deflus, & 

« 2, À D] A VV L 

a fauce qui doitêtre courte fans être dé- 
raiffée , ajoutez- y beaucoup de beurre 
our le bien nourrir ; couvrez le pâté & 
enjolivez de fleurs de lys dorées , avec 


Tome LIL. | 


—. 
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de l'œuf battu ; faites cuire au four: 
fi vous Le fervez chaud, Ôtez les bar- 
des & le dégraiffez ; mettez - y tellé 
fauce ou ragoût que vous voudrez. : 
Si vousle fervez froid,pour entremets, 
vous le laifez tel que vous le tirez 
du four, & y mettez encore pour le. 
bien nourrir du lard fondu mêlé avec. 
du beurre. Il faut obferver que tous 
les pâtés chauds, ne doivént pas être 
affaifonnés de fi haut poût que ceux 
que l'on fert pour entremêt froid. © 


Pâte de Peau. 


Fnte. . Suivant la groffeur du pâté, vous: 

g® prenez de la ruelle de veau & Ja lar- 
dez avec des gros lardons affaifonnés 
de fel, fines épices & toutes fortes 
de fines herbes hachées 3 affaifonnez 
encore le veau deflas & deflous & Île 
mettez dans le pâté ; dreffez avec des: 
bardes de lard deflus & beaucoup de 
beurre ; finiflez le pâté &le faites 
cuire quatre ou cinq heures au four ; 
{ur la fin de la cuiflon, vous y met. 
trez un demi-poifion d’eau-de-vie , 8. 
l: fervirez quandil fera. tout- à - fait: 
froid, Aie 
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Pâré de Mouton en fufée. 


Levez par filets la chair d’un gigot Entre. 
de mouton, & la mélez avec d’autres!" 
chairs , comme de lievre , vieux la 
pins, ruelle de veau & de cochon, 
perdrix, ce que vous voulez , hachez 
le tout enfemble, & y mêlez un quart 
de graïiffe de bœuf hachée ; mettez le 
tout dans un vaifléau pour le manier 
avec du jambon & du lard ‘coupé en 
deux ; truffes, piflaches auffi coupées en 
deux ; toutes fortes de fines herbes 
hachées , fel fin ; fines épices , un poif- 
fon d’eau de vie ; cinq ou fix jaunes 
d'œufs , le tout bien mêlé & affai- 
fonné de bon goût; mettez- le dans 
le pâté; finiflez à l'ordinaire , & fai- 
tes cuire au four cinq ou fix heures, 

& le fervirez quand il fera froid, 


Päré de Cochon de lair. 


Défoffez à forfait un cochon de lait Entte. 
bien échaudé ; laïffez-le mortifier du froid. 
jour au lendemain , & en lardez les 
épaules & les cuiffes avec des lardons 
affaifonnées de fel ; fines épices, fines 
herbes ; mettez-le fur la pate dans fa 


& i 
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longueur ; affaifonnez deflus & def- 
fous, bien nourri de beurre & lard 
pilé; couvrez de bardes de lard; fi- 
piflez le pâté & le faites cuire quatre 
heures; fur la fin mettez-y un poiflon 
d’eau-de-vie, & le fervirez quand il 
fera tout-à-fait froid. 


Pâte de Jambon. 


Erte.  Défoffez à forfait le jambon & le 

Mets G ; 

fod, parez ; mettez - le deflaler dans de 
l’eau , étant bien égoutté & defla- 
lé à propos , mettez-le dans une mar- 
mite jufte à fa grandeur ; foncée de 
tranches de bœuf avec une livre de 
lard pilé; une livre de fain - doux ; 
deux livres de bon beurre ; du gros. 
poivre ; un gros bouquet de toutes 
fortes de fines herbes; faites-le cuire 
prefqu’aux trois quarts; étant froid , 
vous le mettez dans la pâte avec fa 
cuiffon hors la tranche de bœuf &e le 
bouquet : finiflez le pâté, en le met- 
tant au four ; mettez- y un poifion d’eau- 
de-vie, & le faites cuire ; fervez quand 
il fera froid. Le pâté chaud fe fait de 
même, à cette différence, que quandil 
eft cuit, vous le dépraiffez & y mettez. 
une fauce piquante , douce de fel. 


or rod 
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Pâté de Venaifon. 


Prenez la cuiffle ou le filet de la Entre- 
viande noire que vous voulez employer, froide 
comme chevreuil, fanglier ou autres; 
lardez-la avéc de gros lardons de lard 
bien affaifonnés de fel; fines épices ;, 

& toutes fortes de fines herbes , & 
affaifonnez encore de haut goût def- 
fus & deffous la chair; mettez-la dans 
_ la pâte avec du lard pilé ; beaucoup 

de beurre; couvrez de bardes de lard : 
finiflez le pâté, & le faites cuire fix 
ou fept heures ; fur la fin, mettez-y 
un verre d'eau-de-vie. 


Pété de Poulardes , Dindons & autres 
Volailles. 


Ils fe font tous de la même façon ; Entre. 
c’éft l’âge de la volaille qui régle la Hit 
cuiflon du plus ou du moins; vous 
défoffez la volaille, fi vous voulez, 
ou ne faites que lui caffer les gros os, 

& en lardez la chair avec du gros 
lard affaifonné de fel, fines épices & 
toutes fortes de fines herbes; affaifon- 
nez encore deflus & deflous la chair, 
pour le mieux ; mettez avec des mor- 


K ii; 
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ceaux de ruelles de veau affaifonnés de 
même, cela donnera du corps à votre 
pâté. Arrangez la viande dans le pâté, 
couvrez de bardes de lard & du beurre ; 
finiflez le pâté & le faites cuire comme 
les autres, R 


Pâte Amiens en pâte fine. 
Pre Faites une pâte ferme & bien liée ; 
froid. avec un quart de farine, une livre de 
beurre, du fel & de l’eau chaude ; laif- 
{ez repofer deux heures avant que de 
vous en fervir; vuidez & trouflez en : 
poule deux canards bien gras ; faites- 
les revenir fur la braife, & lardez-en 
la chair avec des lardons; affaifonnez 
de fel, gros poivre, thym, laurier ; 
bafilic , coriandre, un peu de mufca- 
de, clous de girofle, un peu de ca- 
nelle , letout haché comme en poudre; 
abbatez la pâte de l'épaiffeur de deux 
écus; mettez-y deflus les canards bien 
affaifonnés, & les couvrez de bardes 
de lard épaifles, & beaucoup de bon 
beurre ; mettez une abaiffe de pâte 
deflus, comme deffous , & les faites 
tenir enfemble en les frottant légere- 
ment avec de l’eau ; relevez tous les 
bords en les faifant remonter jufqu’en 
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haut : étant fini de drefler en forme 
‘carré ; dorez avec de lœuûf battu, & 
le faites cuire trois: heures ; ayez at- 
tention qu'il ne prenne pas trop de 
“couleur ; rétirez - le dans un endroîit 
frais; quand il fera à moitié froid, 
vous le nourrirez encore en y mettant 


demi-{etier de reftaurant, qui foit aflez & 


fort pour fe tourner en gelée ; ce qui 
vous fera facile, en y meitant la moti- 
tié d’un jarret de veau; mêlez avec le 
‘réftaurant deux cuillerées d’eau de-vie, 
“ün quarteron de beurre ; faités bouillir 
un inftant ; & à moitié froid , mettez- 
le dans le pâté ; & quand il fera prefqus 
froid , bouchez-en bien la cheminée ; 
renverfez-le fans deflus deffous fur un 
plat, ce qui fera que Paffaifonnement 
«qui fe trouve au fond fe mêlera éga- 
Jement dans le pâté, & la nourriture 
fe trouve au-deflus ; ce qui lui donne 
bon goût & bonne mine, 


Püté d'Amiens en pâte bife, 


D 
# 


Préparez & affaifonnez les canards Entre- 


met 


comme les précédens; mettez-les fur fic, 


‘une pâte bife faire de farine de feiple ; 

nourriflez-les avec du fain-doux, du 

beurre; couvrez de bardes de lard 
| Kiv 
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-épaifles ; finiflez le pâté, & à moitié: 
de la cuiffon , mettez-y un peu d’ean-. 
_de vie; rachevez la cuiffon, & mettez 

refroidir. Pour le mieux, vous faites 
cuire les canards un peu plus de moi- 
tié, comme à la daube ; étant froids , 
vous les mettez dans la pâte avec tous 
leurs affaifonnemens. 


Pâté de Perdris. 


Entre. Prenez perdrix rouges ou grifes 
froid, -(rouflez-les en poule ; battez l’efto- 
mac & les cuiffes , pour. qu'elles ne 
renflenti pas dans la pâte ; faites - les 
réfaire, les lardez de lard affaifonné de 
el, fines épices & fines herbes; far- 
ciflez-en dedans avec leur foie & 
lard rapé ; vous mettez, fi vous voulez, 
de la ruelle de veau avec les perdrix, 
lardée & affaifonnée de la même façon: 
vous finiflez le pâté comme les autres, 


Pâte à la Choifi, 


Entre. Défoffez des perdrix ; prenez au- 
sy tantde foies gras que de perdrix , que 
vous faites dégorger & blanchir; lar- 
dez-les de truffes & d’anchois nou- 


Veaux ; pilez les carcafles de perdrix 
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bien fin & les paflez à l’étamine; pre- 
nez ce qui eft pañlé,que vous mêlez 

avec les foies de perdrix & truffes ha- 
chés, lard rapé , fel, gros poivre ; far- 
ciffez- en les perdrix & les mettez Le 
la pâte, les foies gras entre, truffes 
entieres, le tout bien aflaifonné, nour- 
riflez de bon beurre ; lard pilé; cou- 
vrez de bardes de lard : finiflez, & be 
tes cuire votre paré comme les autres 
fur la fin de la cuiffon , un demi- verre 
d’eau-de-vie. 


Päté de Pluviers, Beccafles & 
Peccaffines. 


Ils fe font tous de même: vous les 
. vaïdez, & en otez le gifier, pilez les? 
_boyaux pour en faire une farce ave % 
_Rrd rapé.fines herbes & truffes hachées; 
mettez cette farce dans les beccaifes ; 
Jardez la chair : finiflez le pâté comme 
les autres. 


Pâré de petits Pigeons , Ortolans, 
Becfigues , Cailles , Allouertes ; Rou- 
| ges- Gor rges , toutes fortes de petits Oi- 

7 Jeaux. 


Les becfigues & les allouettes : : VOUS 
K y 


Entte- 
mets 


roid, 


ŒÆEntres 
rnets 


froid, 
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n'ôtez que le gifier , & faites une farce 
des boyaux & du foie avec lard rapé; 
fines herbes, affaifonnés léperement, 
Les autres oïfeaux , ôtez les boyaux 3. 
ne prenez que les foies & faites une 
farce : fendez un peu par le des de 
chaque oifeau, & mettez cette farce: 
dans le corps ; enveloppez-les chacun 
d'une barde de lard. Après les avoir 
affaifonnés , arrangez-les fur la pâte; 
& les garniffez de quelques tranches 
de veau & de jambon, feuille de lau- 
rier , beurre & lard pilé; couvrez de 
bardes de lard & finiffez le pâté à l’or- 
dinaire. | 

Pâte de Périgueux. 


Entre Faites une farce avec les foies des 
ms. perdrix & quelquefois de volailles:beau- 
coup de truffes hachées, lard pilé, fines 
herbes : aflaifonnez légerement ; met- 
tez un tiers de cette farce dans lefond 
du pâté, & le refte dans le corps des. 
perdrix , après leur avoir trouffé les 
pates dans le corps : faites-les refaire 
for la braife ; lardez la chair avec gros: 
Jard ; affaifonnez de fel & fines épices x. 
arrangez les perdrix fur la pâte ; beau- 
coup de truffes entieres avec, & aflai- 
fonnez de même ; nourriflez avec du 


L 


“ 
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beurre & lard rapé ; couvrez de bar- 
des de lard: vous le ferez cuire quatre 
ou cinq heures, après lavoir fini comme 
les autres. 


Pâte chaud , froid, 


Faites un pâté dreflé de ce que vous ; 
voulez : la cuiflon faite; vous le dé- re 
graillez & ÿ mettez une fauce ou ra- 
goût que vous Jugerez à propos ; re- 
couvrez-le , & ne le fervez que le len- 
demain quand il fera tout-à-fait froid : 
ces fortes de pâtés font d’ufages à la 


Cour. 


Päté de Liéyres,& de Lapins. 


Coupez-les par morceaux ; coupez 
les os pour le mieux, défoffez les, & en Entre: 
lardez la chair avec gros lard; fines froid. 
herbes & bien affaifonnés à propos : 


finiflez votre pâté comme les autres. 
Pâré de Faifans, 


Laiffez-le entier & le farciflez de fon: 

foie , truffes, lard rapé, & affaifonnez 
légérement ; après lavoir fait refaire , Entre: 
mets: 


Jardez la chair de gros lard, fel , fines ee 


_Épices;mettez- le dans la pâte & le nour- 


riffez de lard pillé, bon beurre ; cou- 
vrez de bardes de lard.; & le finiflez à. 
lordinaire, 

Kvr 


Entre- 
Mets 


froid. 


Entre 


mets 


fioid, 


Entre 
mets 


froid. 
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P até d'E flurgeon. 


On peut faire des pâtés de toutes 
fortes de poiffons de mer, & d’eau dou- 
ce. La façon eff toujours la même ; ceux 
que l'on fait en gras font les meilleurs : 
je ne parlerai que de ceux qui font le 
pius en ufage & les meilleurs. L’eflur- 
geon, en gras,vous le lardez de lard , & 
en maigre; avec de l’anguille RATER 
née de tel, fines é épices, & fines herbes ; 
mettez-le dans la pâte bien'affaifonné | 
& le nourriffez de bon beurre ; finiflez 
le pâté & le faites cuire. 


Pêté de Macreufes. 


Plumez & vuidez les macreufes ; fai- 
tes-.les refaire ; farcifiez-en dedansavec 
les foies, fines herbes, fines épices bon 
beurre , ‘qui eft fan de la pâtifferte ; 
lardez Ë chair avec des filets d’anchois ; 
faites Le pâté commeles autres ; en gras, 
vous le ferez, comme celui d’ Amiens,en 
pâte fine. : 

Pâté de  : 


Lavez & nettoyez une groffe t truite : 
coupez la tête & lardez la chair, avec 
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des filets d’anchois & filets detruffes, 
fi vous en avez ; affaifonnez de {el , f- 
nes épices ; mettez dans le corps beau- 
coup de bon beurre manié avec des 
truffes hachées & toutes fortes de fi- 
nes herbes affaifonnées; arrangez la” 
truite fur le pâté & la couvrez de beur- 
re; finiffez la pâté, & la faites cuire 
deux heures au four. 


Pâté de Soles, 


Prenez deux livres de bon beurre que Entre- 
vous mêlez avec fix gros anchois lavés pa. 
& hachés , une demi-livre detruffesha. 
chéss , fel, gros poivre, perfil, cibou- 
les hachées, bafilicen poudre ; ayez des 
_groffes foles que vous levez par filets 
& les faites mariner deux heures , avec 
jus de citron; étant égouttées ; vous 
mettez un lit de beurre dans le fond du 
pâté , un lit de foles fur le beurre , con- 
tinuez de cette façon l’un après l’autre, 
en finiffant par le beurre ; finiff2z le 
pâté , & le faites cuire deux heures. 


Pâté de Saumon. 


Lardez le faummon avec filets d’an- Entre- 
mets 


chois & d’anguille ; affaifonnez Ce fi- fuid. 
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nes épices & fines herbes hachées: metz 
tez-le dans le pâté affailonné deflus & 
deflous ; couvrez de beaucoup de beurre 
& le finiffez comme les autres. 


# 


Püté d’Anguilles. 


Entre Coupez les anguiiles par tronçons & 
ss les lardez de filets d’anchois ; affaifon- 
froid, 4 
nez de fines épices, de fines herbes ha- 
chées ; garniflez de bon beurre, & fni£- 


{ez le pâté à l'ordinaire. 


Pâte de Brochet. 
‘Entre. 
froid Ayez ungros brochet mortifié: Jar: 
ez-en la chaïr avec filets d’anchois, 
lardons d’anguilles ; affaifonnez de el, 
fines épices, fines herbes hachées, met 
tez-le fur la pâte, & le nourriflez de 
beaucoup de bon beurre ; finiffez la pâte 
comme les aütres. 


Des ToURTES, PATÉS cHAUDs ET 
PETITS PATÉS, POUR ENTRÉE ET 
Hors. D'ŒUvVRE. à 


Tourte d'Ailerons. 
Entrée.  Echaudez & faites blanchir des aile. 
rons de dindons ou de poulardes ; éplu= 


} 
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chez-les & les mettez dans une tourtiere: 
foncée de pâte brilée; affaifonnez de fel, 
gros poivré , une tranche de jambon, 
un bouquet de toutes fortes de fines. 
herbes, des champignons entiers ; nour- 
riflez de bon beurre ; couvrez de bar- 
des de lard ; mettez un couvercle de 
pâre deflus; mouillez les bords avecun 
peu d’eau pour les coller enfemble, & 
faire un rebord autour, de lépaiffeur 
d’un pouce, dorez le deffus avec de 
Pœuf battu ; faites cuire deux ou trois 
heures au four ; coupez proprement le: 
deffus pour la dégraiffer ; ôtez le bou- 
quet, les champignons & le jambon ÿ. 
mettez-y la fauce ou le ragoüt que vous: 
voudrez, 


Tourte de Becca fes 


Vuidez les beccaffes, & les coupez Entrée: 
en quatre; faites une farce de ce qu’elles 
ont dans le corps , avec lard rapé; fines 
herbes ; mettez cette farce dans le fond 
de la tourte , les beccafles deffus , & la. 
finiflez comme la précédente. 


Tourte aux Cailleteaux. 


Trouffez les pattes des cailleteaux : Entrée 
faites une farce de leurs foies avec lard 
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rapé , fines herbes hachées, pour met- 
tre dans le fond de la tourte ; mettez les 
cailleteaux dans une cafferole avec bon 
beurre & cinq ou fix groffes écrevifes. 
entieres, les petites pates Ôtées ; faires- 
les refaire ; étant froid, vous mettrez 
le tout fur la farce ; affaifonnez comme 
celle d’ailerons ; faites cuire trois heu- 
res ; fervez avec la fauce que vous vou- 
drez, 
“Fourte de Filets de Leyrauts. 


Entrée.  Levez les filets d’un levraut , & les 
maniez avec lard rapé, fel, gros poi- 
vre; arrangez-les dans la tourtiere, 
foncée de pate brifée ; couvrez de beur- 
re,bardes de lard , tranches de jambon, 
bouqu:t de toutes fortes de fines herbes; 
rachevez la tourte,& la faites cuire; fer- 

vez avec une fauce piquante. 


Tourte de Foies gras 


Foncez la tourte de lard rapé; ar- 
rangez deflus les foies gras bien affai- 
fonnés ; couvrez de beurre . bardes, 
tranches de jambon , un bouquet ; fi- 
niflez la tourte, & la faites cuire , après 
l'avoir dépraiflée,vous y mettez un ra- 
goût de crêtes 


Entrée. 
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Tourtes de Lançues de Bœufs , Veaux 
€ Moutons. 


Elles fe font toutes de mêmes vous Entrée. 
prenez les langues que vous voulez ; 
faites-les blanchir, & épluchez ; lardez- 
les de gros lard ; mettez-les cuire au 
trois quarts dans une bonne braife; 
étant froides vous les coupez comme 
vous voulez, & les arrangez fur une 
farce que vous mettez au fond de la 
tourte ; finiflez à l'ordinaire ; fervez 
avec la fauce que vous voulez. 


Tourte de Lapereaux. 


 Coupez-les par membres; faites une Entrées 
farce avec les foies pour la mettre dans 

le fond de la tourte;mettez les lapereaux 
deflus, & la finirez comme les auttes ; 
fervez avec une fauce que vous faites, 

en faifant fuer & cuire les têtes & 
‘flanchets avec vin blanc , du coulis & 

bon affaifonnement. 


Tourte de Pigeons. 


Prenez des pigeons à la cuiller, gatree, 
que vous échaudez ; trouflez les pates 


ESA Les Sovurenrs 
dans le corps; faites blanchir ; fonce: 
la tourte de lard rapé; mettez les Pis: 
geons deflus, &c la finiffez à Pordinai-. 
re ; étant cuite & dépraiflée, vous y: 
Metirez Un rapoût bien fini fait avec: 
-ris'de veau champignons, foies gras», 
. petits œufs & crêtes. | 


Tourte de Perdreaux: 


Entrée. :, Trouflez les perdreaux en poules & 
des farciflez de leurs foies , Brd rapé, 
truffes hachées ; fniffez Ja tourteà l'oc- 

 dinaire, en fervant > MetteZ-Y UN Ta 
goût de truffes, | 


Tourte de Gaudiveau: 


Entrée. Faîtes un gaudiveau avec ruelle de 
_ Veau, mies de pain defléchées dans de 
la crême, graifle de bœuf, fines herbes ; 
{el , gros poivre, mufcade, un ou deux 
œufs entiers > formez le gaudiveau en 
petites boulettes ou petites faucifles 
courtes ; arrangez-le fur la pâte ; gar- 
niflez de ce que vous voudrez , comme 
culs d’artichaux blanchis, coupés en 
quatre, champignons , foies gras, ris 
de veau, truffes; affaifonnez lépére- 
ment; nourriflez de beurre & bardes 
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de lard ; finiflez la tourte & la fervez 
avec un bon coulis & jus de citron. 


Tourte de Tendrons de Veau. 


Coupez proprement les tendrons Entrée: 
d’une poitrine de veau ; faites-les dé- 
gorger & blanchir; foncez la tourte de 
lard rapé , les tendrons deffus ; affaifon- 

nez de fel, gros poivre , des champi- 
gnons entiers, tranches de jambon, 
deux tranches de citron , un bouquet 5 
nourriffez de beurre , & bardes de lard 3 
finiflez, & faites cuire ; étant dégraiflée, 
vous Ôtez le citron , bouquet, jambon 
& champignons, mettez-y un coulis à 
la Reine, ou une fauce à la crême , fi 
vous voulez les fervir au roux, vous y 
mettrez la fauce que vous voudrez. 


Tourte de Sauciffles accompagnée. 


. Ayez des groffes fauciffes que vous Entrée, 
faites blanchir un inftant, Ôtez-en la 
peau & les coupez en deux ; foncez la 
tourte d’une farce de ce que vous vou- 
drez ; mettez-y deffusles faucifles avec 
une douzaine de petits oignons à moi= 
tié cuits, des foies gras , & truffes cou= 
pées en gros dés ; afflaifonnez légére= 
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ment ; nourriflez de beurre, un bou: 
quet de fines herbes ; couvrez de bar. 
des & finiflez à l'ordinaire ; étant bien 
dégraiflée , le bouquet ôté, vous Y. 
. mettrez une fauce à l'Efpagnole, ou 
celle que vous voudrez. | 


Tourte à la Condé. 


Entrée Faites blanchir un quart-d’heure une 
douzaine de petits oignons blancs, une 
demi-douzaine degrofles faucifles cour- 
tes que vous faites blanchir un inftant 
& en Ôtez la peau; coupez du petit 
läfd en petites tranches minces, & le 
paflez fur le feu jufqu’à ce qu'il foit à 
moitié cuit; foncez la tourte de lard. 
rapé & foies de volaille hachés ; met- 
tez-y deffus un poulet gras coupé en 
quatre, & bien épluché , ou desailerons 
de poulardes & de dindons; arrangez 
deflus & autour les fauciffes , petits oï= 
gnons , petit lard ; affaifonnez légére- 
ment ; nourriflez de beurre, bardes de 
lard; finiflez à l’ordinaire ; étant dé- 
graiflée, mettez-y une fauce faite avec 
bon confommé, un pain de beurre ma- 
nié de farine, un peu de perfil blanchi 
haché; faites lier fur Le feu , enfervant, 
un jus de citron, RUE 
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Tourte de Lafaques. 


Faites une pâte brifée avec farine , Entrée, 
trois œufs , du beurre, du fel, & de 
Peau; étant repofée , prenez-en la moi- 
tié , que vous abbattez fort mince, & la 
coupez en petits quarrés ; faites bouil- 
lir de l’eau avec un peu de fel , & à me- 
fure qu’elle bout, vous y mettrez peu 
à peu cette pâte, & l’ôtez du feu en y 
mettant les derniers morceaux;mettez-y 
de l’eau fraîche pourlesretirer fansqu'ils 
fe collent enfemble, & les égouttez; 
foncez une tourtiere avec une partie du 
reftant de la pâte cruë; mettez du beurre 
dans le fond avec du fromage rapé, un 
lit de pâte blanchie , un lit d: truffes & 
champignons hachés, mêlés avec du 
beurre , ou lard rapé, un lit de pâte, 
un lit de beurre & fromage ; vous con- 
tinuez de cette façon-jufqu'à la fin & 
finiflez par le beurre & fromage ; cou- 
vrez la tourte avec le reftant de la pâte, 
dorez avec de l'œuf battu ; faites cuire 
une heure & demie au four ; {ervez fans 
ouvrir, ni fauce. AIS 


Tourte de viande blanche. 


Prenez poulets ; poulardes, dindon- puce. 


Entrée, 


Entrée: … Pele2 buir gros oignons, &creufez- 
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neaux , Cannetons, la volaille que vous: 
voudrez ; coupez-la par membres, en: 
quatre, & l’arrangez dans la tourte;: 


une bonne farce fine deflous ; affaifon. 


nez & finifez à l'ordinaire ; fervez avec: 
la fauce ou le ragoût que vous voudrez. 


Tourte de filets de Moutons à la Robert. 


Faites une farce de gaudiveau, 
comme celle rapportée ci-devant ; lez. 
vez les filets d’un carré de mouton que 
vous émincez ; coupez fix moyens oi- 
gnons en tranches fort minces; foncez 
une tourtiere-de pâte fort brifée ; met. 
tez deflusune couche de gaudiveau,une 
de filets de mouton, une de tranches: 
d'oignons ; aflaifonnez lérérement ; rez 
mettez une feconde couche comme la 
premiere ; couvrez de beurre & bardez 
de lard ; finiffez & faites cuire deux. 
heures ; otez les bardes & dégraiffez 3: 
méttez-y une fauce d’un bon coulis aveé 


un peu de moutarde. 


Tourte en puits. 


les en dedans comme un puits, fans les 
17 ait NS ? Q 1 è 
déchirer ; faires-les blanchir éeux bouil- 
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ons & les égoutez : faites un falpiquon ; 
crud de ris de veau,champignons, truf- 
fes que vous mêlez avec lard rapé; fel, 
gros poivre ; deux jaunes d'œufs cruds, 
perfil ; ciboules hachés ; rempliffez les 
oignons avec ce falpiquon ; mettez-les 
dans la tourte fur une farce; garniffez 
de beurre , finiflez la tourte & la faites 
cuire deux heures : fervez avec une 
fauce ou un ragoût de ris de veau. 


Tourte de Cannetons au vin de 
Champagne. 

Ayez deux petits cannetons -échau- Entrée. 
dés & blanchis ; étant épluchés , vous 
les coup:z chacun en quatre, & les 
mettez dans le fond de la tourte fur 
une farce , deux tranches de citron 
deffus pour les conferver blancs , le 
refte de l’affaifonnement comme aux 
autres: fervez avecune fauce ou coulis 
de bon goût, où vous aurez mis deux 
verres de vin de Champagne que vous 
aurez fait bouillir & reduire au point 
qu'il faut. | : | 
Tourte au Zéphir. 


Faites une pâte à feuiletages, com- purée. 
me il cft expliqué à Farticle des pâtés. 
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Abbatez deux abaifles d’égale pran- 
deur, & de l’épaiffeur d’un gros écu : 
mettez-les l’une fur l’autre fur une tour- 
tiere ; pincez-en les bords en les pliant 
comme pour une tourte de viande;. 


 dorez tout le deflus avec de l'œuf; 


Entrée. 


faites cuire au four comme un gâteau :. 
fi votre feuilletage eft bienfait, le mi- 
lieu fe leve de la même façon que fi 
votre tourte étoit pleine: la pâte étant 
cuite , vous enlevez le deflus & fervez 
dans la tourte un ragoût de filets de 
viande, de ce que vous jugez à propos, 
& même un hachis, fi vous voulez : cou- 
vrez avec le couvercle, 
& : 

… ÉMourte de Lapins au Zéphir. 

Coupez un lapin par membres, & 
le pañlez fur le feu avec du beurre, 
des champignons , un bouquet de tou- 
tes fortes de fines herbes ; fingez & 
mouiilez de deux verres de vin blanc, 
du coulis: à moitié de la cuiflon, vous 
y mettrez un ris de veau blanchi, 
coupé en quatre ; rachevez la cuiflon 
& l’aflaifonnez de bon goût : fervez 
ce ragoût dans une tourte au zephir, 


comme la précédente. 


Tourte 
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Tourte au Zéphir de ce que l’on veu. 


Faites une tourte de feuilletage com- Entrées 
me celle au zéphir: étantcuite, vous 
Ôtez le deflus ; & mettez dedans le ra- 
“goût que vous voulez » en gras & en 
maigre : en général, Pon fait des tour : 
tes de ce que l’on veut; le principal eft 
Paffaifonnement jufte, & d'employer 
du bon lard & du bon beurre. | 


Tourte de Macaroni au Zéphir. 


-* Faites blanchir le macaroni & CuinéEntréee 
avec bon bouillon & lard fondu ; étant 

bien épais, vous y mettez du parme- 

fan rapé, & le fervez dans la tourte, 

avec un coulis de veau deffus, 


Tourte d'Oeufs. 


Maniez un bon morceau de beurre Entreé 
avec fcl, gros poivre , mufcade, perf, 
ciboules, échalottes » bafilic, le tout 
haché ; mettez le fond-de la tourte fur 
une pâte à demi-feuillerage & des œufs 
durs coupés en quatre deffus ; Couvrez 
d’une omelette & bon beurre : finif- 
fez la tourte à l'ordinaire , & la fervi- 


Tome LIL L 


Entrée, 


Entrée, 
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rez avec une fauce aux capres, anchoiïs, 
ou une fauce à la crême. 


Tourte de Soles. 

Foncez la tourte d’une pâte à demi- 
feuilletage; mettez deflus, en gras, une 
farce de blanc de poularde ;en maigre, 
une farce de poiflon; arrangez deflus 
des filets de foles à moitié cuites; affai- 
fonnez légerement ; couvrez de bon 
beurre ; un bouquet de fines herbes, 
vous la fervirez en gras & en maigre 
en y mettant la fauce que vous vou- 
drez, où vous preflerez un jus de bi 
garade. ? 


Tourte de Maquereaux. 


Faites la tourte de feuilletage ou: 
d’une pâte à demi-feuilletage: arran-. 
gez deffus les maquereaux par mor- 
ceaux ou par filets que vous aurez ma 


‘rinés avec fel, gros poivre , toutes: 


Eu trÉCe 


fortes de fines herbes hachées & beau 

coùp de bon beurre: finiflez &c faites: 

cuire , fervez avoc une bonne fauce. 
Toürte de Moules & d'Huitres. 


Faites ouvrir les moules fur le feu; 
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ôtez-les de leurs coquilles & les éplu- 
chez des crabes: maniez-les à {ec avec 
beaucoup de bon beurre , peu ou point 
de fel , gros poivre, perfil, ciboules 
hachées ; mettez.les dans-une pâte à 
feuilletage ; finiflez & la fervez avec 
une fauce à la crême ou à Ja Bechamel, 
La tourte d’huitres fe fait de même, 
après les avoir fait blanchir dans leur 
eau, comme pour un ragoût, 


Tourte-de Cabilior: 


Coupez le cabilior par morceaux & purée, 
le pafez un inftant für le feu avec beau. | 
coup de bon beurre > un bouquet de 
fines herbes, {el, &ToS poivre; étant 
froids, vous les mettez dans la tourte 
dé’ pâte à demi-feuilietage » &férvirez 
avec une fauce.à la bechamel, ou à la 
crême-ou fauce blanche > AUX :Capres 
& anchôis ; un coulis d'écreviffes fi 
vous voulez. : 13 À 
Tourte de Morue. 

Vous la faites comme Ja précédente, Entrée, 


à la différence que Vous ni mettez point 
de fel, AU 


L ij 
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Tourte d'E flurgeons. 


Entrée. … Coupez-les par gros filets, pañlez= 
lesun inftant fur le feu avec un bouget 
de fines herbes, fel ; gros poivre, mufs 
cade, beaucoup de bon beurre; laifs. 
{ez refroidir : faites la rourte de demi-: 
feuiiietage ; foncez avec une farce !| 
maigre , arranger deflus l’efturgeon:; 
finiflez & faites cuire; étant bien dé=: 
beurrée vousla fervez avec un coulis: 
d’écreviffes, ou le ragoût & ja fauce? 
que vous voudrez. ©: Chi 


| Tourte d'Anguilles . de Brochets, & des 


Carpese. star | 


Prenez celui que vous vouGrez ; Efir- 
fémble où féparement;. c'eft la mêmée 
façons étant lavé &: efluyé ,;.ovous Îee 
coupez pat MOTCEAUX & Île. pañlez um 
inftant avec beurre, fines herbes has: 
chées , champignons en tranches, fel 
gros poivre: étant froid, vous le 
tez dans la tourte de derni-feuilletage: 

foncée de farce de poifon: finiflez & 
fervez avec la fauce & le ragoût qui 
vous voulez, Xst 


Entrée, 


\ È - 
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Tourte de Turbot . Barbue Merians & 
à Eperlans. 

Le poiffon écant Gen nettoyé &:ef- Entrée, 
fuyé, vous le coupez en ie mor- 
ceaux; les merlans:en deux ; les éper- . 
lans entiers, & faites la tourte comme 

celle d’ eflurgeons ; il ne. faut qu'une 
heure de cuiflon: fervez avec les mê- 

Ines fauces ou ragoûts.: 


Tourte de Perches. 


Ecaillez les perches & les levez par Entrée. 


filets. Faïtes la tourte de la même js 


cs pu: £elle da turbot, Hi 
Te recois 


Faites’ bouillir un inftant dens de Entrée. 
Peau les écrevifles ; coupez le bout-de 
la queue & des grofles pattes; ôtez les 
petites ; mettez une farce fine jt 
les coquilles, & dans lé: fond de | 
tourte faite de feuilletages, ne 
deffus les écrevifles ; & la garniture 
que vous voulez : Afabfiines légere- 
ment; coùvréz de beurre: finiffez , & 
faites Güire trois quart- d'heures, fervez 
avec'une bonné fauce, 3 © 
LE 
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Des PATÉS CHAUDS DE “TOUTES 
SORTES DE‘VIANDES DE BoucHE- 
RIE, DE VOLAILLES , GIBIERET 


"Porssons : 


Entrée. Suivant la grandeur de votreentrée, 
vous drefféz le pâté d'une hauteur pro- 
portionnée avec une pâte fine brifée, 
& méttez dédans ce que vous voulez, 
qui doit doit être préparé & aflaifon 
né de la même façon que. pour les 
tourtes, & le fervez avec les mêmes 

| fauces & ragoûts, Îl n'y a point d'autre 
changement, finon.que cela, vous_en 
fournit un pour le coup d'œil du fers. 
vice, & qu'il faut plus de tems pour 
la cuiffon, parce que la croute du pâté 
eft plus longue à cuire que celle de la 

_ tourte. Je né mettrai ici que quelques 
façons, dontil-n'eft poine parlé dans 
les tourtes, Ron 22h S sustos 


: . Paté de Fricandeau. 


Enuée. … Préparez vos noix de veau comme 
pour une entfée de .fricandeau,; étant 
blanchies ,: vous. les! mettez. dans: un 
pâté dreffé ; foncé de lard rapé ; af- 
faifonnez le pâié ; & y meutez. des 


” 
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champignons entiers , tranches de 
jambons , un bouquet de fines herbes, 
couvréz de bardes de lard & de beurre; 
finiflez le pâté, &'le faites cuire au 
moins trois heures, ôtez de bouquet, 
les bardes , dégraiffez & placez ce qui 
eft piqué avec une glace de veau; 
fervez avec une bonne fauce. 


Paté de Macaroni. 


Ayez une livre de macaroni que Entrée. 
vous faites bouillir un inftant dans de 
l’eau & le mettez égouter ; prenez quae 
tre cailles, Ôtez les foïes pour en faire 
üne fauce avec lard rapé & fines herbes 
hachées; faites cuire les cailles entre des 
bardes de lard , tranches de veau & de 
jambon ; un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes ; fel, gros poivre, lard 
fondu , & deux verres de bon bouillon: 
la cuiffon faite , Ôtez les cailles & les 
mettez réfroidir : paffez le fond de la 
fauce avec toute fa graifle ; & vous 
én fervez pour faire cuire le macaroni 
aux trois quarts ; qu'il refte épais & 
bien gras ; mêlez-y du parmefan 
rapé & le mettez refroidir ; foncez le 
pâté avec la farce des foies , arrangez 
deffus les cailles & le:macaroni ; cou= 


Liv 


Fntrée, 


Œntrée. 
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vrez de bardes de lard & de beurreï 
finiflez le pâté & le faites cuire une 
heure & demie; dégraiflez & y met- 
tez un ragoût de ris de veau ; la fauce 
un peu claire. 


Pâte de Jambon: 
Voyez pâté de jambon, page 220. 
Pêré de Levraurs au fange 


Mettez à part le fang du levraut + 
hachez une demi douzaine d’oignons. 
& les pafñlez fur le feu avec du lard. 
jufqu’à ce qu'ils foient prefque cuits; le 
vez toute la chair du levraut; émincez 
les petits filets, & le refte vous en ferez: 
une farce avec l'oignon, le fang, lard 
rapé, bon beurre ,‘fel , épices mêlées 3. 
mettez cette farce dans le pâté, les filets. 
dans le milieu ; couvrez de bardes de: 
lard & de beurre : finiflez & faites cuire. 
trois. heures, dégraiflez & fervez avec. 
wne fauce à la Nivernoife ou à l'Efpa« 
gnole. ; 

Pâté au Sultan, 


Trouffez deux perdreaux en poules 3, 
& les faites réfaire; levez les fletsdun 


Mar + mn 
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gros lapereau ; les filets. d’un quarré de 
mouton : coupez-les en.morceaux ,,& 

 lardez le tout de gros lard aflaifonné 
de fel, fines épices, fines herbes; fon- 
cez le pâté d’une bonne farce; arrangez 
deflus les perdreaux dans le milieu. les 
filets autour ; ajoutez des. filets de jam 
bon & des truffes entieres; couvrez de: 
lard & de beurre ; finiflez & faites cuire 
au moins trois heures; fervez avec læ 
fauce que vous. voudrez. 


Pâté de Côtelertes de. Mouton aux 
| Choux: 


Coupez un quarré. en. côtelettes Entrée: 
courtes & épaifles ; faites blanchirun 
choux une demi-heure; étant bien pret 
{é, vous le mettez dans le pâté par 
petits morceaux entre chaque côtelet- 
te ; affaHonnez & le nourriifez de jam 
bon, bardes de lard , ‘bon beurre, un: 
bouquet de toutes fortes de finés her 
” “bes, faites cuire quatre heures, &' le: 

fervez avec üne bonné fauée de blond! 
‘de veau. IEUHUS DE U-9p 
DEs PETITS PArÉS: 


Perirs Pâtés de Gaudiveau.+ 


Pi Hôrse- 
Faites un godiveau avec de la ruelle pures 
5 Lv: = r, 
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de veau, mies de pain defféchées avec 

dela crême S'praifle de bœuf, fel, gros 

poivre ; perfil, ciboules, bafilic hachés, - 
champignons ; deux œufs; plein une 

cuilliére à caffé d’eau - de - vie : ayez 

une pâte de feuillétage que vous 2b- 

batez un peu plus gros qu'un écu, & 

Ja coupez avec un coupe-pâte , fui- 

vant la grandeur dés moules : mettez- 

en-un fur le-moule , de la farce dans le 

milieu ; couvrez d’un autre morceau 

de pâte comme deffous ; appuyez lé- 
gerement le pouce tout autour feule- 

ment pour leur donher la forme ; dorez, 

& faites cuire une demi-heure : fervez 

#ortant du fours LR | 


Petits Pérés en Sauciffes. 


Hors. Faites une farce-comme la précé. 

d'œuvre. dente!, & lenveloppez avec une pâte 

brifée, très-mince, én leur donnant la 

forme d’une fauciffle.; mettez. autour 

une bande de feuilletage, coupée avec 

‘une videlle, que vous tournez autour 

comme une puirlande, & les fniffez à 
ordinaires : | rs 

Perirs Pérés de Peurre d'Ecreviffes. 
PU Ayeaun quarteron de beurre d’és 


f 
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creviffes que vous mêlez avec de la mie 
de pain deffechée avec de la crême ; 
plein un dé de fafran en poudre, un 
peu de fel, fix jaunes d'œufs cruds; fai- 
tes des moules avec des carres de la 
grandeur que vous voulez ; beurrez les 
en dedans: mettez du beurre d’écre- 
vifles dans le fond, & un petit falpi- 

. quon cuit, bien lié & froid, dans le 
milieu ; couvrez avec le beurre comme 
deflous , dorez d'œufs battus ; faites 
cuire au four un quart-d'heure: Ôtez 
les carres & les fervez chauds. 

Petits Pätes à la Reine. 

Foncez des petits moules creux avec Hors 
du feuilletage ; mettez-y une farce de d'œuvre, 
volaille finie de bon goût ; finiflez-les 
comme les autres; la cuiffon faite, vous 
ôtez la farce, & les délayez dans un 
coulis à la Reine; faites chauffer fans 
bouillir, & la remettez dans les petits 
Pâtés; f.rvez chaud. 

Petits Pätés au jus. 


- Faites une farce comme celle de pau-, FA 
Œuvre 


divéau ; ayez une pâte fine , brifée & 
bien ferme ; formez-en des petits pâtés, 
dreflez , & y mettez de la farce; cou- 
vrez-lés , & y faites une cheminée ; 
dorez & faites cuire : en fervant, fai 


Lyj 
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tes-y entrer par la cheminée une bonne 
fauce claire au coulis: 


Petits Pérés à la Bechamel. 
Hors-- Vous les faites comme ceux à la: 
œuvre. Reine : à là place du coulis ,) VOUS VOUS: 
fervez d’une fauce à la Beckamel : on: 
peut aufli les faire: en pâtés dreflés: 
comme ceux au jus, en y mettant:uner 
Bechamel claire: 
Petits Pätés au Pontife. 
Hors. Coupez en petites tranches des foies: 
œuvre. gras, 8 des trufes que vous mêlez 
avec lard rapé , fel, gros poivre, per- 
fil, ciboules hachés, foncez des petits: 
pâtés dreflés avec un peu de farce fine , 
mettez deffus les foies & truffes ; cou: 
vrez de farce comme deffous : finif 
fez & faites cuire ; en fervant faites-y 
enrrer par la cheminée une fauce au. 
pontifes. 
oo Petits Pâtes de filets émincés: 

» Prenez telle viande que vous voulez: 
“7 ‘qui foit euite à la braife & froide;: 
coupez-la en filets minces, foncez de- 
petits pâtés dreflés avec un peu de: 
farce ; arrangez deflus-les filets , cous 
vrez de farce , finiflez & faites cuire :: 
en:fervant, mettez-y par la cheminées: 
une: fauce hachée ou. celle que. vous: 
voudrez: | 


d 
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Petits Pätés en Gondole. 

Ayez des petits moules creux , faits Hors 
en longueur ; foncez-les de feuiileta- eve 
ge ; mettez-y un godiveau, couvrez 
de feuillerage & faites cuire: levez 
le couvercle; Ôtez la farce ; mettez-y 
à la place un petit ragoût de falpiquon 
cuit, fini de bon goût, ouun ragoût 
de filets de ce que vous voulez ; re- 
mettez le couvercle , & fervez chaud. 

Petits Prés de Champignons. 


A 
Faites des petits pâtés de la façon Hors- 
que vous voudrez avec du feuilletage uvre. 
& du gaudiveau ; étant cuits, vous Ôtez 
la farce, & y mettez un ragoût de . 
champignons liés avec de la crême & 


des jaunes d'œufs ; vous faites la même 


chofe avec des mouflerons, morilles 
ou telles petits ragoûts que vous vou- 
lez, pourvu qu’ilfoient finis de bon goût. 
&. bien: liés. : 


Petits Pütés à la Choifi. 


 Foncez des petits moulescreux avec Hors: 
du feuilletage ; mettez dans le fond &zd'œuvrez 
autour une farce faite avec du beurre 
d’écreviffes, mies de pain defféchées. 
avec de la crême, fel, gros poivre &: 


de n e ) 18 
liée. de fept ou huit jaunes d'œufs : dans: 
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le milleu, vous y mettrez un petit ra= 
goût ou falpiquon cuit, bien lié, froid 
& fini de bon goût , fait avec blanc de 
volailles , trufes , queues d’écrevifes 3 
couvrez avec la même farce ; mettez un 
deffus de pâte feuilletée ; dorez & fai- 
tes cuire: {ervez chaud. 


Petits Pâtés de ce que l’on veut. 


Hors- - L’on fait des petits pâtés de telle 
d'œuvre Viande que lon veut; foit hachée, 
cuite ou crue, fuivant fa commodi- 

té; en pâte feuilletée; en pâte à l’'Ef- 
pagnole; en pâte brifée, en grand &. 
petit; le tout eft d’être affaifonné & 

cuit à propos : l'imagination & le poûr 

font trouver le moyen de diverfifiere 


Peti:s Pâtés à la Périgord. 


Hors Paites une farce avecautant detrufes 
dœuvreque de ruelles de veau ; graifle & 
” “moëlle de bœuf , fel, gros poivre, 
plein une cuillere à caffé d’eau-de vie, 

un œuf: faites vos petits pâtés avec du 
feuilletage , & les rempliflez de cette 
farce. 3 


Petits Pâtés à la Mefles 
Hors- 


d'œuvre, Faites une farce avec volaille cuite, 


\ 
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mies de pains deflechées avec de la 
crême , tettine de veau, fel, gros poi- 
vre, mufcade, perfil, ciboules, un peu 
d’eftragon blanchi, & haché très-fin . 
un œuf; rempliflez des petits pâtés de 
feuillerages de cette farce. 


© Petits Pârés à la Mincelle.. 


Vous faites des petits pâtés à l'or-  Hors- 
dinaire, que vous rempliffez d’une farce d'œuvres 
de gaudiveau; en fervant, vous Ôtez 
la farce, & y mertez à la place des fi- 
lets de gibier cuit à la broche, dans 
une fauce faite avec un coulis de leurs 
carcafles. PRE 


Petits P £tés de Gibier. 


Prenez le gibier que vous voulez ; , Foë 
hachez les foies que vous mêlez avec É 
du lard rapé, & mettez cette farce dans 
le fond de vos petits pâtés, quiferont 
faits de la grandeur & avec la pâte 
que vous jugerez à propos ; coupez la 
viande en petits filets & les mêlez avec 
toutes fortes de fines hetbes hachées ; 
{el , gros poivre, lard rapé, une cuil- 
lerée d’eau-de-vie, & les mettez dans 
les pâtés ; finiflez & faites cuire; vous 
les fervirez avec une fauce convenable 
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au gibier que vous aurez employé: 


Perits.Pätés de poifflons. 


us Hachez de la chair du poiflon que: 
"vous voudrez & la mêlez avec de la. 
mie de pain deffechée avec de la crême, 
{el , gros poivre, mufcade, échalottes,. 
+, Æ / à fe 3 s 
perf, ciboules hachées, deux jaunes. 
d'œufs ,. un morceau de bon beurre: 
pilez le tour, & vous fervez de cette: 
| farce pour faire vos petits pâtés avec: 
: du feuilletage. | 


Petits Pétés de filers de Poiffons ax 
beurre d'Ecreyifes. 


Hors Coupez en petit dés le poifon: 
d'œuvre, que vous voudrez , ou.différentes for- 
tes fi vous en avez la commodité 3. 
mettez-les dans une cafferole avec un 
peu de champignons, perfil, ciboules 
hachées, fel, gros poivre, un peu de 
beurre pafñlé fur le feu ; mouillez avec 
un demi-verre de vin de Champäpne ;. 
faites bouillir deux. forts bouillons z. 
-  qu'ilne refté point de fduce ; mettez. 
À refroidir: finifléz-les comme au beurre. 


d'écreviffes , page 254n 
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_Perits Pâtes de Poiffon à la créme. 


Faites une farce avec des laïtances Hors 
de carpes ou de la chair de poiffon que'œuvree 
vous voudrez, avec de la mie de pain 
defféchée avec de la crême, fel, gros 
poivre, deux Jaunes d'œufs, du bon 
beurre; faites vos pâtés avec cette 
farce ; la cuiflon faite , retirez la farce 
des pâtés pour la mettre dans une. 
fauce à la crême; faites chauffer fans 
bouillir ; remettez dans les pâtés : à la 
place d'une fauce à la crême vous pou- 
vez vous fervir d’une fauce à la liaifon: 
ouun coulis à la Reine, enmaigre 


Perits Pâtés d'Oeufss à | 


‘Faites des petits pâtés dreffés en pâte. Hors 
brifée ; mettez dans le fond & autour #4. 
une farce grafle ou maigre ; dans le | 
milieu un œuf crud: avec fa coquille. 
Lien lavée:; finiflez, & faites cuire; 
btez l'œuf; mettez-y à la place ur 
œuf poché avec la fauce que vous 
voudrez; fervez chaud. LES 
|: Perits Pôtés à la Provençale. ” 

. je ENT Horsz- 
Prenez des anchois NOUVEAUX que d'œuvre 
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vous levez par filets & les faites bien 
deffaler ; érantefluyés, vous les mettez 
mariñer avec pros poivre ; un peu 
d'huile, perfil, ciboules, échalottes 
hachées ; fairès les petits pâtés avec du 
féuilletage ; mettez un peu de farce 
dans le fond, & vos filets d’anchois 
deffus , avec tout leur affaifonnement ;! 
finiflez à l'ordinaire; en fervant vous 
les découvrez pour y preffer un jus de 
bigarade ; remettez les couverclesd ? 


Petits Pâtés de Foies & de Laitances, 


Hors Ayez une farce commune faite 
dœuvresaveé de la mie dé pain deffechée avec 
du lait, beurre, fines herbes, remplif- 

fez des pcrits pâtés de feuilletage de 

cette farce, & les finiffez ; en fervant, 

“vous Ôtez cette farce, & y mettez à la. 
place un petit ragoût fini de bon goût 

& bien lié, fait avec laitances de carpes, 

foics de raies ou de lottes, accompa=. 

gnés de ce que vous voulez. | 


Petits Plrés maigres de ce que l’on veur, 
Hors Si vous voulez les faire de champi- 


Sœur gnons, morilles, moufferons , ils fe 
font de même; étant bien lavés & 
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égouttés ; hachez:les & les paffez fur 
le feu avec du beurre jufqu'à ce qu'ils 
ayent rendu leur eau ; méttez-y üne 
pincée de farine, ün bouquet dé fines 
herbes, mouillez ‘de bon bouil lon ; 
 hïffez reduirejufqu’à ce qu'il ny ait 
plus de fauce ; mettez-y quelques œufs 
frais, durs & hachés : un peu de bonne 
crème; laiflez bouillir juiqu'äcequece- 
la foit Hièn lié ; metréz refroidir & vous . 
en fervez à fire les petits pâtés ; en 
fervant, vous Ôôtez le dedans pour le 
mettre dans une liaifon d'œufs & de 
crême affaifonnée de bon goût; faites 
chauffer fans bouillir; remettez dans les 
pètés & les couvéreles deflus ; en géné- 
ral, lon fait des petits pâtés maigres 
avéc toutes fortes de farces, de hachis. 
& de petits ragoûts de poiffons comme 
epgras 


Drs Tié wire ET. AUTRES 
PATISSÉREES" D DAPRENERS 


f] 


Tourte de Ceri eh 97 
; és a 1143 
Faites une compote à mi- fséreids aveC Entre, 
des cerifés, les: noyaux 6e les” queûés ei 
Ôtés, & en froid & courte fauce: met- 
tez-les dans une tourtiére: foncéé de 
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feuilletages ; mettez quelques‘ bandes 
deflus ; bordez de feuilleage de la lar- 
geur d’un pouce; faites cuire ;étant de 
belle couleur, glacez tout le deflus avec 
du fucre fin, la pelle rouge; ou un amé 
de fagot. ARE | À 


Tourte de Framboifes. 


pue-, A YEZ un Îyrop. de fucre très.fort ; 
mettez-y les framboiles &les mijottez 
un moment fur le feu fans qu’elles bouil. 
lent ; étant froides , vous ferez la tourte 
gomme-la précédente. "2 "4 


ir à ee ENITE HCFR. : : saTterts 
Tour te de: Fraifes a la glace: SE 


ist 


Entre... Faites une pâte d'amande, commé 
mets. ji] eft dit, page 214, dreflez avec le 
fond d’une tourte ; faites-y un bord, 

étant cuite dans un four très- doux, & 
froide, vous mettez. deflus:, au moment 

que vous. fervez, une crême à la glace, 

& deflus la crême,des profes fraifes la- 
vées,égouttées,que vous dreffez promp- 
tement: la crème fe fait en mettant fur 

le-feu une chopine.de crême double, 
‘beaucoup de fucre ;; de. l’eau de. fleurs 
derange; deux jaunés-d’œufs: frais s 
mettez, fur le feu en-remuant toujours 


s 
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jufqu’à ce qu’elle foit prête à bouilir, 
& l’ôtez promptement pour que les 
œufs ne tournent pas; étant froide, vous 
la mettez dans un moule à glace, & la 
ferez prendre comme il fera dit à l’ar- 
ticle des places, vous pouvez mettre 
des piffaches pilées très - fin dans la 
ctême, & pañlez le tout à létamine 
ayant que de mettre à la glace. 


Tourte d Abricots. 


Coupez les abricots en deux , éplu- Entre 
chez les noyaux & les fendez en deux Se . 
fi les abricots ne font pas aflez mûrs, 
vous les ferez bouillir deux bouillons 
dans de l’eau ; érant écouttés vous fon- 
cez la tourte de feuilletage ; mettez du 
rcefu fin deffus, & quelques morceaux 
de citrons confits. Si vous voulez, ar 
rangez les abricots, mettez deflus cha= 
que moitié une moitié de noÿau ; re= 
mettez du fucre fin par-deffus ; finiflez= 
la; & la fervez glacée de fucte. 117 


æ 
« 


Tourte de Franchipane. 


Delayez deux œufsentiers avec troïs Entre- 
cuillerées de farine , mouillez avec une ju à 
chopine de crême; un bot morceau de 


EEE 
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fucre; faites cuire une demi-heure en 
tournant toujours ; après vous-y met- 
trez quelques bifcuits d'amandes écra, 
fées ; fleurs d’orange grillées , hachées ; 
un péu de.citron verd haché très-fins 
- un painde beurre , deux jaunes d'œufs ; 
foncez- là tourtiere avec du. feuille- 
tage ; mettez -la crème froide deflus, 
garniflez de quelques bandes, & un 
bord de pâte; faites cuire ; glacez le 
deflus avec du fucre; fervez froid. 


: Tourte à La Moille.. 


Faites une crême comme la précé- 
dente , ni mettez point de beurre ;à la 
-place vous y mettrez.de la moëlle de 
bœuf fondue,paflée au tamis, & quatre 
blancs d'œufs fouettés ; ne:la bandez 
point, mettez un bord; étant cuite, 
glacez avec du fucre. QU 


ea: 


ss Tourte dAmandes. . m 7 


Elle fe fait comme celle de franchi- 
panne, en mettant beaucoup d’aman- 
des bien pilées dans la crême. 

© Tourte dé Verjus. 
. Qrez Les: pepins. du verjus & le 
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faites blanchir un moment à l’eau 
bouillante ; retirez à l’eau froide & l’é- 
_gouttez ; mettez-le mijotter un peu 
. dans un fyrop fort de fucre , étant froid 
. vous le mettrez dans une pâte de feuil- 
letage ; il ne faut, pas'la bander : met- 
tez un bord & la faites cuire, glacez 
les bords avec du fucre. | 


Tourte de Muftat. 


Elle fe fait comme celle.de, verjus, 
avec cette différence que vous ne faites 
point blanchir le mufcat, & le mettez 
dans un fyrop un peu moins fort de 
fucre que le verjus. 


Tourte de Piflaches. 


Délayez de la farine de ris avec qua 
tre jaunes d'œufs, de la fleur d’orange 
hachée , grillée, de la crême, du.fugre 5. 

faites cuireune demi-heure en tournang 
toujours ; Ôtez du feu, &-y mettez un 
quarteron.de piftaches pilées très fin, 
avec. un: morceau de citron confit; 
étant froid, faites la tourte avec du 
feuilletage Si vous voulez faire une tou- 
te de piltaches à la glace, vous ferez 
une crême comme Celle pour les fraifes, 
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& y mettrez vos piltaches pilées des: 
dans & la ferez prendre à la glace: 
vous la fervirez fur un fond de pâte 
d'amande. Ur 


2: Tourte à la Chantilli, 


mar Mettez dans üne terrine trois demi- 
fetiers de crême double, avec un peu 
d’eau de fleurs d'orange ; fouettez-la 
comme des blancs d'œufs, à mefure 
qu’elle moufle, vous la mettez dans un 
autre vaïffeau ; étant toute bien fouet- 
tée , vous mettrez du citron rapé & plus 
d’un quarteron de fucre très-fin & bien 
féché à l’étuve ; faites prendre la crême 
à la glace, & la fervez deflus un fond 
de pâte d'amandes avec un rebord fa- 
çonné 
Tourte de Pommes. 


Entre. Coupez des pommes par petits mor- 
mets. Ceaux , après avoir Ôté les peaux & les 
‘pépins ; faites-les cuire en marmelade 
bien épaifle avec un peu d’eau, un 
bon morceau de fucre, 6 un peu de 
canelle en poudre ; étant froide, vous 
la mettrez dans une pâte de feuilleta- 

ge, & la fervirez glacée de fucre. 


Tourte 
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Tourte de Prunes. 


La reine-claude & la mirabelle font Entre. 
les meilleures ; fendez les prunes en" 
deux , & les arrangez deflus une pâte 
à feuilletage avec du fucre fin deflus 
&c deffous , & un peu de citron verd 
haché très-fin ; mettez un bord de pâte; 
faites cuire & fervez glacé de fucre. 


To urte de Poires. 


Pelez les poires, & les coupez par rue. 
quartiers, fi elles font groffès ; faites. mets. 
les cuire à moitié dans de l’eau; mettez 
les mijotter dans un fyrop fort de fa- 
cre ; étantfroides,vous les mettrez dans 
une pâte à feuilletage ; faites cuire & 
glacez. 

Tourte de Poires à la glace. 


Faites cuire les poires comme les pere. 
précédentes , & les mettez avec leurs mets. 
{yrops prendre à la glace 3 ayez un 
fond de maflepains, au moment que 
vous fervez , mettez deflus une crême 
a la glace, comme celle des fraifes, & 
les poires deflus, 


Tome LIL M 


MATE 
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Tourte d'Epinards.… 


Entre. Les épinards étant blanchis & bien 

Fe preflés vous les pafñlez avec un bon 
morceau de beurre ; fingez & mouillez 
de crême, affaifonnez de peu de {el, du. 
fucre ; étant finis & bien liés, mettez-y 
du citron confit, haché , & fleur d’o-° 
range ; mettez refroidir , & faites la 
tourte avec du feuilletage 3; fervez 
glacée de fucre. | 


Tourte de Pêches. 


ne  Otez la peau &les fendez en deuxs 
mes. arrangez-les fur une pâte de feuille 
tage avec du fucre fin deflus & deffouss 
& un peu de citron verd haché très-finz 
finiflez & faites cuire ; fervez glacé de 
fucre. | 
Tourte de Grofeilles vertes. 


Eowe. … Otez les pepins des grofeilles vertes 

mes. & en faites une compote avec un fyrop 
un peu fort:; Étant froides vous les met-: 
trez dansune pâte à feuilletage; faites 
cuire &glacez de fucre. 


Tourte de Chocolats 
Délayez de la farine avec une cho= 


Entre 
En£Tée 
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pine de crême & deux tablettes de cho- 
colat rapé, un morceau de fucre, trois 
œufs; faites cuire une demi - heure à 
petit feu en remuant toujours ; étant 
froid vous mettrez quatre bianés d'œufs 
fouettés ; mettez cette crême dans une 
pâte à feuilletage; mettez un bord & 
faites cuire, fervez glacé de fucre. 


Tourte de Cafe. 


. Délayez de la farine avec trois œufs purre- 
& une chopine de crême , un morceau mets. 
de fucre ; faites bouillir en tournant 
toujours; quand elle fera épaife , vous 
y mettrez deux tafles de caflé à l’eau 
bien fort & tiré au clair ; faites bouil- 
lir jufqu'à ce que la crême foit épaifles 
étant froide vous y mettrez quatre 
blancs d’œufs fouettés  & la mettrez 
dans une pâte à feull:tage ; fervez 
“glacé de fucre. | 


Tourte à la Payfanne: 


Délayez un fromage blanc à la crê- pure : 
me fait de la veille ou du jour avec un mets 
peu de beurre, trois œufs blanc, & jau- 
ne, peu de fel ; foncez la tourtiere 
avec du feuilletage ; mettez-y un bord 

M: 
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un peu épais & collé avec de l’eau; 
mettez-y le fromage que vous avez 
délayé ; faites cuire; fervez de belle 
eouleur fans la glacer de fucre. 


Tourte de Trufes à la glace. 


«re Faites tremper dans de l’eau tiéde 
mes. un peu plus d’un quarteron de moyen- 
nes trufes ; étant bien nettoyées avec 
une brofle , vous les mettez dans une 
pinte de bonne erême avec un quar- 
teron de fucre ; faites bouillir jufqu’à 
ce que la crême foit reduite à moitié ; 
retirez les truffes pour les piller très- 
fin & les délayer avec la crème; faites 
prendre à la glace ; fervez defflus un 
fond de pâte d'amande. 


Tourte d'Entremets de ce que l'on veut. 


Entre L'on peut faire des tourtes avec tou- 

mets. tes fortes de fruits qui ont été mis en 
compotes, & que l’on ne veut plus 
{ervir fur la table ; il faut obferver de 
couvrir de bandes toutes les tourtes 
que l'on fait avec des fruits confits 
pour les empêcher de noircir ; celles 
que lon fait dans la faifon n’en ont 
pas befoin ; celles que l’on fait avec des 
gelées, vous faîtes la tourte fans mettre 
les confitures déflus, quand la pâte efl 
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cüite & le bord glacé de fucré, vous 
la mettez refroidir & étendez la gelée 
dedans un peu avant que de fervir. 


Petites Galoufy. 


Abbatez du feuilletage de l'épaiffeur rntre- 
d'un doigt; coupez-en des petits gr Mets. 
teaux en Quarré; faites trois trous à 
chacun, fans les percer tout-à-fait,avec 
un coupe-pâte ; dorez le deflus ; faites 
cuire; mettez dans chaque trou difé- 
rentes confitures, 


Tartelettes à la Crime: 


Faites une crême comme celle de la rntre- 
tourte de franchipane ; étant froide, "5 
Vous en mettez un peu dans des mou- 
les à petits pâtés ; foncez de feuille- 
tage; mettez trois ou quatre petites 
bandes deffus & un petit bord de pâte : 

à feuilletage ; faites cuire une demi- 
heure ; glacez avec du fucre. 


Tartelettes à La Bonne. 


Fntre 


a o A LA 
Foncez des moules À petits pates 


avec du feuilletage ; mettez deffus la 
confiture que vous voudrez : finiflez 
gomme les précédentes, 

Mis 
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Tartelettes de Maffepains: 


- Eire Ayez de la pâte d'amandes bien 

mets faire que vous abbatez mince, & en 

faites des petites abbaiffes avec un bord 

du dsffein que vous voudrez ; faites 

cuire dans un four très-doux ; étant 

froide, vous y mettrez la confiture 

que vous voudrez , ou une crème à la 

_ glace , avec des piftaches ; tout ce que 

vous voudrez,de la même façon que les 
tourtes à la glace. 


Tartelertes a la Chantilly. 


nue. Faîtesdes petitesabbaiffes de maffe- 
mes. pain,& mettez deflus une crême comme 
celle de la tourte à la Chantilly. 


Tartelettes de Caffé & de Chocolar. 


Entre.  Foncez de feuilletage des moules à 

mess Derits pâtés, mettez deflus une crème 
de caflé ou de chocolat comme celle 
des tourtes , couvrez de quelques ban- 
des, un bord autour; faites cuire &c 
glacez de fucre. 


Riffolles d'Entremets de ce que l'on veuts 
Entre- ° \ 
ma" Abbatez très-mince une pâte à de= 
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mi-feuilletage ; mettez deflus telle crè- 

- metou telle confiture que vous voudrez; 
‘faite de la même façon que ce que voüs 
emploÿez pour les tourtes à feuilleta- 
ge ; formez vos riffoles comme celles 

à la Bechamel , ‘page 26, & les faites 

… frire : glacez-les avec du fucre & la 
pelle rouge. - 


Soufflets. 


217 Faites une pâté à feuilletage ; ab- Entre. 
-batez-en des abbaifles de l’épaifeur de” 
- deux écus ; coupez toutes ces abbaifles 
de même grandeur, de la forme d’un 
: petit foufflet, comme ceux que Pon fait 
: de pain d’épice ; mettez une de ces 
“abbaïffes fur. un plat-fond ; mettez 
deflus, jufqu'à un demi-doigt du bord, 
‘de la crême pâtifiere où marmelade 
‘d'abricot; ayez une autre abbaifle de 
“Ja même façon; faites-y un trou dans 
“le milieu avec un petit coupe-pâte ; 
collez cetre abbaïffe fur l’autre ; pincez 
“un peu Îles bords après avoir mouillé, 
fans déranger la figure du fouffler; 
“faites cuire au four, glacé de fucre, 


02 


Lt Croquente a la dE firées, 


:°- Abbatez de la pâte à feuilletage rh 
M iv 
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la coupez en S; faites cuire; dreffez 
vos morceaux fuivant le deffein que 
vous voulez faire, en les faifant tenir 
avec du caramel ; frottez tous les dé- 
hors avec de la pêlée de grofeille ; fe 


mez de ia nomparellle blanche deffas, 


Croquante en Caramel. 

Prenez une poupetoniere ou une 
cafferole ronde de la grandeur que 
vous voulez faire la croquante ; frot- 
tez-en tous les dehors avec du beurre 


ou de l'huile fine ; faites chauffer léges 


rement & la frottez avec un torchon; 


rémettez-y de l’huile ou du beurreafinés 


qu'il y en ait partout , & la mettez 
dans un endroit frais ; faites bouillir 
une livre de fucre avec deux verres 
d’eau fur un erand feu; ne remuez 
point le fucre après lavoir écumé , juf- 


_ qu'à ce qu'il commence ä filer, ce que: 


vous connoîtrez en trempant deux 


fourchettes & les levant en l'air, s’il 


file à mefure qu’il refroidit ; alors vous 


 l’ôtez du feu, & le filez tout de fuite 


fur le cul de la caflerole , jufqu'à ce 
qu’elle foit garnie partout, en laiffant 
beaucoup de vuide; il faut qu’elle foie 
tranfparente & à jour ; étant froide; 
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vous mettrez la cafferole deffus un 
fourneau ou il n’y ait que de la cendre 
chaude; tâtez le moment qu’elle quitte 
pour la lever en douceur en la prenant 
par le fond, & la mettez fur le plat 
que vous devez fervir ; ce qui refte de 
fucre fert à faire des œufs ou des crêmes 
au catamel. 


Croquantes de Pâte d' Amandes. 


__ Affinez & beutrez le vaiffleau fur Earre. 
lequel vous devez faire la croquante , mt 
de la même façon que la précédente ; 
appliquez deffus de la pâte d’amandes 
bien faite; qu'elle ne foit point trop 
deffechée , qu’elle refte maniable ; vous 
Parrangez fuivant le deffein que vous 
voulez faire, en la mettant par bandes 
les unes roulées, les autres plattes , & 
les autres découpées avec des moules ; 
faites-les tenir toutes les unes aux autres 
pour ne former qu'une même piéce; 
mettez cuire dans un four plus doux 
que pour le bifcuit; étant de belle 
couleur , vous les retirez pour mettre 
refroidir ; après vous mettez le vaiffeau 
fur un fourneau de cendre chaude, & 
tâtez le moment qu’elle quittele moule 
vour l'enlever -» Couceur; placez tout 
My 
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le deffus avec une glace blanche faïte 
avec du fucre paflé au tambour, blanc 
d'œuf, jus de citron, bien battus dans 


une aflette de terre ou de fayence avec 


Entre. 


HDEtS. | 


une cuillere de bois , jufqu’ä ce qu’elle 
foit bien blanche, &c jettez deffus de la 
nomparellle ; lorfque la couteur de la 
croquante eft belle, on la laiffe dans 
fon naturel ; fi, en levant la croquante, 
il eft refté quelques morceaux, vous 
les collez avec la glace blanche ; dref- 
fez-la fur une abbaiffe de maffepain & 
Ja faites tenir avec la glace blanche. 
Ces fortes d'ouvrages fe font la veille 
d’un repas, & on les conferve dans un 
endroit chaud couverts de papier. 


Nauds d'Epées. 


: Faites une pâte à demi-feuilletage ; 
& l’abbatez le plus mince que vous 


. pourrez ; coupez - en des bandes , de 
. largeur d'un ruban d’égale largeur,avec 
. une videlle pour que cela forme le fef= 
: ton; pliez-les en forme de nœuds d'é- 


pée, & les arrangez fur un plat-fond 


. pourles faire cuire ; mettez légerement 


deflus de la pêlée de grofeille ,. mar- 
melades d’abricots , glace blanche, ou 
la confiture que vous voudrez,qui doit 
être bien délayée & liquide, 
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Mafepins de Fleurs. 


Deccupez de la pâte d’ bandes mr 

eurs de la façon que vous voudrezs 
faites-les cuire dans un four très rate 
mafquez-les de la confiture que vous 
voudrez, | 


Paniers de V endange. | 


. Faites des petites bandes de pâte Entre: 
d'amandes que vous roulez, & les ap- mets ou 

pliquez fur des moules affinés comme la Sfr: 

croquante d'amandes , formez-en des 

petiis paniers ; étant finis vous faites 

des anfes à part, & ne les collez qu’a- 

_ près que vous aurez Ôté les paniers de 

deflus les moules; vous leur donnerez 

la couleur que vous voudrez, en ap- 

pas deffus avec un pinceau les 

couleurs dont on fe fert à l'office: fi 

vous les fervez pour entremets, vous 

mettrez, dedans des baignets de blanc- 

mangé, & fi c’eft pour deffert des grains 

de raifins. 


Petites Rofettes, 


‘Abbattez très-mince de la pâte d'a Entre: 
mande , & en faites des petites Rofer- 


tes de la façon que vous voudrez ; étant 
M vj . 


280 Les SourErss 
cuites, vous les mafquez de différen: 
es confitures, | 


Petites Corbeilles de Maflepains à le 
glace. 


Entre Faites des petites cuvettes d'amandes 
Et très-minces dans des moules creux à 
 " " petits pâtés ; étant cuites & Ôtées, {ur 
le dehors de ces mêmes moules vous 
façonnez vos corbeilles , & coupez à 
part deux fois autant de petites oreilles, 
&c autant de couvercles faits en dôme 
que de cuvettes ; étant cuits de belle 
couleur, collez les oreilles avec du 
caramel à vos corbeilless mettez les 
cuvettes dans les corbeilles; au mo- 
ment que vous fervez, mettez-y une 
crème à la glace, comme celle de la 
tourte de fraife ; & les couvrez chacune 

de leur Codvétéle, 


Tabatieres d Amandes, 


tnyé  Façonnez avec de la pâte d’aman: 
mets ou des des tabatierés en quarré ou autres 
use moules ; comme vous les avez ; étant 
cuites ,; vous les colorez en dehors en 
dehors avec les couleurs dont onfe fert 

à l'office , que vous mettez avec le pine 


nm 


s 
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ceau ; & fervez dedans mendians ou 
raifinss 


Vafes de Maffepains de Crême grillée à 


la glace. 


C’eft la même chofe que les petites Entres 

corbeilles , à cette différence que le def- mets ou 
-#ein n’eft pas le même ; vous mettez de- ee 
dans une crême grillée à la glace, qui 
{e fait en mettant un caramel de fucre, 
& y mettez de la crême que vous dé- 
layezavec fur un moyen feu; étant dé- 
layée ; mettez-y quatre Jaunes d'œufs 
frais ; tournez {ur le feu jufqu’à ce que 
les œufs foient liés fans bouillir ; faites 
prendre à la glace. 


Salieres de Maffepainse 


Appliquez de la pâte d'amandes fur Entre: 
des falieres affinées de beurre, en fai<mets ou 
tes prendre la forme ; étant cuites, vous dre 
mettrez deflus un peu de confiture, 
comme l’on fait aux tartelettes. | 


Différens Ouvrages de Mafepains. 


Lorfque l’on fait bien manier la pâte Entre: 
d'amandes & que l’on a de l’imaginañion ni e 
= + 1: $ "1 
& du deffein, on peut faire avec ,tau- efésts 
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tes fortes dé beaux ouvrages qui divér- 
fifient les fervices, tant pour les entre- 
mets que pour les defferts , en les maf- 
quant de différentes confitures, ou les 
glaces que vous voulez. 


Gâteaux à la Madeleine, 


Entre Sur une livre de farine, il faut une 
Re Jivre de beurre , huit œufs blanc & 
jaune, trois quarterons de fucre fin, 
un demi-verre d’eau, un peu de citron : 
verdrapé, ou citron confit haché très- 
fin, fleurs d’orange pralinées ; paitriflez 
tout enfemble, & en faites de petits 
gâteaux, que vous fervez glacés de fu- 
cres 


— 


Géreaux a la Neise. 


_ Entre _ Faites des petits gâteaux de feuille- 
“Mets tape de la façon que vous voudrez ; 

. étant cuits, vous levez proprement le 
deffus ; Otez tout le dedans ; laiflez re- 
froidir ; en fervant,rempliffez les d'une 
crême fouettées ; remettez les couver- 
cles comme s’ils étoient entiers. 


| Gâteaux de Niauffles 
Entre- 


me Ayezune pâte de feuillerage & en 


| 
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faites des gâteaux coupés en lozange 
de grandeur du creux de la main ; dorez 
le deffus, & fur la dorure femez - y lé- 
gérement de la fleur d'orange pralinée, 
du citron verd rapé, des macarons, le 
tout haché comme en poudre, & quel- 
ques amandes coupées en petits filets ; 
faites cuire, & couvrez avec du papier 
pour empêcher qu’ils ne prennent trop 
de couleur. 
Gâteaux de Bourneville. 


Paîtriflez deux litrons de farine avec 


Fniêrès 


un peu de {el, cinq œufs entiers, du ci- mets. 


tron verd haché, de l’eau de fleurs d’o- 
range, un petit verre d’eau; laiffez re- 
pofer une heure la pâte, & y mettez 
_ prefqu’autant de beurre que de pâte, 
que Vous finirez comme un feuilleta- 
ge ; faites-en un gâteau &le faites cuire 
une heure ; fervez-le glacé de fucre. : 


Gâteaux en Surprife. 


Rempliffez des moules creux façon: 


Entra 


nés à petits pâtés , avec une pâte à feuil- mets. 


letage ; étant cuits, levez proprement 
le deffus pendant qu'ils font chauds, & 
Ôtez tout le dedans ; mettez-y à la place 
un peu de confitures, de celle que vous 


284 LEs Souyers 
voudrez; remettez-les deffus , & les 
{ervez fans que les confitures paroiffent. 


Pifcuits de Turin, 


_Ente- Prenez autant d'œufs pefant que de 
Fe fucre ; caflez les œufs en mettant les : 
jaunes dans un vaifleau , & les blancs 
dans une autre ; mettez le fucre fin avec 
les jaunes & du citron verd rapé avec 
de la fleur d'orange pralinée , hachée : 
battez-les bien enfemble ; fouettez les 
blancs d'œufs jufqu’à ce qu'ils foient 
bien montés en neige ; mettez-les avec 
les jaunes, en les fouettant toujours ; 
ayez autant de farine péfant que la 
moitié des œufs que vous avez em- 
ployé ; mettez - la lépérément dedans 
en remuant toujours ; mettez votre ap- 
pareil de bifcuit dans le vaifleau où 
vous voulez le faire cuire , qui doit 
être beurré avec du beurre affiné : faites 
les cuire environ uneheure & demie ; 
fi ileft beau vous le fervez dans fon 
F naturel , finon vous le glacez d’une 
glace blanche faite comme celle de la 
croquante de pâte d'amandes, p. 277. 
ie Bonnet de Turquie à la glace. 
st Faites une compofition de bifcuits 
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comme le précédent ; beurrez avec du 
beurre affiné le dedans d’un bonnet 
. de Turquie ; mettez-y le bifcuit & le 
faites cuire; étant froid, vous enlevez 
proprement le deflus & ôtez toute la 
mie du dedans que vous mettez fécher 
dans le four jufqu’à ce que vous puiffiez 
la piler en poudre ; prenez une pinte 
de crême que vous faites bouillir & 
reduire à moitié; mettez-y la poudre 
de bifcuit & de fucre fin ; remuez-les 
enfemble, & faites prendre à la places 
mettez-la dans le bifcuit au moment 
que vous fervez ; remettez le deflus 
pour quil paroïffle entier. L’on peut . 
fervir de cette façon des bifcuits qui 
ont déja fervi, & pour que l’on ne es 
reconnoiïfle pas , vous les mafquez dif- 
remment par dehors. 


Bonnet de Turquie en furprifes 


Beurrez avec du beurre affiné le de- Eatrez 
dans d’un bonnet de Turquie ; mettez- metse 
y partout de la pâte d'amande de l’é- 
paifleur d’un écu; faites cuire comme 
la croquante de maflepain, & le levez .: 
de même ; après vous mettrez fur cha- 
que pli une confiture de différente 
couleur, que vous metirez lépéremert 
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. avec le pinceau ; fervez deflus un fondi 
‘de maffepains, l 


 Güteaux en Turbans. 


Entre. Ayez des petits moules à borinets de: 
mes, : Turquie que vous beurrez & y metrèz: 
une compofition de bifcuits ; faites: 
“cuire; fervez dans leur naturel, oui 
“glacé, comme vous voudrez. 


2 


Bonnet de Turquie aux Piflachess - 


Entre Faites un appareil de bifcuit comme: 
mets : Je bifcuit de Turin ; en battant les jau-. 
: nes d'œufs avec’ le fucre, vous y met-. 
trez une demi-livrede piflaches piléès 
“très-fin ; finiflez & faites cuire de mé-. 
me, en mettant votre compofition dans 
un bonnet de Turquie. 


Bifcotins. 


Ente- Faites une pâte avec un demi-litron 
mets de farine, trois cuillerées de fucre fin ; 
autant de marmelade de confitures, 
“trois blancs d'œufs ; paîtriflez & la 
rendez maniable en y ajoutant du blanc 
. : d'œuf ; fi elle'ne l’étoit pas aflez; ab- 
“batez-laavec le rouleau pourla:couper 


{ 


| DE LA Cour. 287 
“en petites bandes , & en formez les 
_ deffeins que vous voudrez; faites cuire 
au four ; fervez dans leur naturel ou 
glacé de fucre, | 


Géteaux à Fleurons. 


‘Coupez en lofenges de l’épaiffeur de 
deux écus une pâte à feuilletage où 
vous aurez mis des œufs dedans ; fai- 
tes-les cuire & les glacez de fucre avec 
la pelle rouge. | 


Géäteaux en Feuillages 


Ayez une pâte à feuilletage ou vous 
aurez mis des œufs , faites-en cinq gà- 
teaux de l’épaiffeur de deux écus tous 
de la grandeur du plat fur lequel vous 
les voulez fervir, découpez-en un en 
fleurs à jour; faites - les cuire; étant 
froids vous les mettrez les uns fur les 
autres, des confitures entre, & celui 
qui eft découpé deflus ; uniflez - les 
tout autour , & mafquez avec une glace 
blanche, de facon que le tout ne pa- 
roifle que d’une piéce ; faites fécher au 
four très- doux : enjolivez avec des 
confitures du deffein que vous voudrez. 


Entrez : 
MEtSe. 


Entrez 
met$e 


Entre. 
mets, 


Entre. 
ImetSe 


.! Erttea 
iME£tie 
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Céreas à Polonoife. 


Délayez deux poignées de farineel 
avec une chopine de crême , une demiil 
livre de graiffe de bœuf fonduë & pañféee 
au tamis, un quarteron de fucre em 
poudre; une demi-livre de raifin fec ha-- 
ché ; fleurs d'orange pralinées hachéess, 
un poiflon d’eau-de-vie, coriandre em 
poudre ; très-peu de fel fin ; beurrez 
une caflerole ; mettez y votre compo-- 
fition ; faites cuire une heure au four », 
fervez glacée de fucre. Ÿ 


Géteau au Sultan: 


Faites une pâte royale ; en l’étant du 
feu, mettez-y des œufs un à un, ce que? 
la pâte en peut boire ; des macarons: 
écrafés, fleurs d'orange pralinées, hae. 
chées, citron verd rapé ; dreffez les pa. 
teaux de la grandeur que vous voulez;: 
faites cuire ; metrez deflus des piftaches : 
pilées , delayées avec du fucre fin, un. 
blanc d'œuf ; faites fécher un moment 
au four. 


Gâteaux d Amandes. 


Mettez fur le tour à pâte une demi: 
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livre de farine, demi-livre d'amandes 
douces bien pilées où vous aurez mis 
cinq ou fix amandes ameres, demi-li< 
vre de fucre fin, fix œufs : faites-en 
une pâte & formez un gâteau que vous 
ferez cuire fur un papier beurré ; étant 
froid mettez-y une glace blanche : fi 
vous avez un moule à gâteau vous le 
beurrez, & mettez deffus une pâte d’a- 
mandes de cette façon : pilez très-fin 
une Hvre d'amandes douces , & douze 
amandes ameres en arrofant avec du 
blanc d'œufs; étant pilées, mettez peu 
à peu demi-livre de fucre fin & deux. 
œufs , de la rapure de citron verd; le 
tout étant mÉlé, mettez-y huit jaunes 
d'œufs & huit blancs fouettés à part; 
remuez le tour pour le mêler & le verfer 
dans le moule pour le faire cuire une 
heure à four doux ; fervez dans fon na- 
turel, | 
Gäteaux a la Bechamel, 


. Faites bouillir & reduire-à moitié Entre: 
une pinte de crême, du fel, des aman= M6 
des pilées, de la coriandre ; paflez au 
tamis étant froid ; faites une pâte avec 
deux litrons de farine, trois œufs & la 
crême ; laiffez repofer ; mettez.y pref= 
que autant de beurre que de pâte, & 


Entres 
mets. 


Entre. 
mèts. 


la finiffez comme un feuilletage ; 
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ferez des gâteaux de la grandeur ques) 
vous voudrez. | 


Gâteau de Compiegne. 

Faites un moule avec du cartomi 
comme l’étui d’un manchon ; beurrez—| 
le bien en dedans &-y mettez une! 
pâte à brioche où vous aurez mis du 
citron verd rapé ; faites cuire ; ôtez le 
carton ; frottez tout le deflus & le tourr 
avec du fucre chaud , & y femez à me+ 
fure de la nompareille. 4 


: Géteaux au Ris 


Ayez du ris bien cuit avec bom 
bouillon & lard fondu ; étant froid, 
mettez autant de farine que de ris 
beaucoup de beurre, quelques œufs, 


du fel; faites-en une pâte brifée , for 


Fntre- 
mets, 


mez vos gâteaux de la grandeur qué: 
vous voudrez, dorez & faites cuire, 
fervez chauds. 


Gâteau au Lard. 


Ayez du petit lard bien entrelardé: 
êc à moitié cuit dans le pot ; étant froid] 
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toupez- -le en tranches ; prenez une pâte 
à demi. feuilletage & en formez deux 
gâteaux d’égale grandeur ; faites en- 
trer dans chacun Îles tranches de petit 
lard en lenfonçant avec le pouce ; 
enfuite vous coliez les deux gâteaux 
lun fur l’autre pour qu’ils n’en faflent 
qu'un ; dorez & le faites cuire; faites 


attention que la pâte foit peu flée, à 


caufe du petit lard. 
Gâteau de Piflaches. 


_ Faites-le comme celui d'amandes, 
vous y mettrez des piftaches à la ie 
des amandes. 


Gäéteaux de Verjus. 


Prenez des moules creux à petits 
pâtés; mettez y une abbaifle de feuil- 
letage ; rempliflez le dedans de con- 


fitures de ve érjus ; COuvVrez avecuncou-. 


vercle de même pâte que vous foudez 
‘en le mouillant avec un peu d’eau, & 


le pincez rout.autour; faites cuire, fer. 


vez glacé de fucre; vous en pouvez 
faire de cette façon avec toutes fortes 
de confitures. 


Géteaux à la Minime. 


Faises des petits gâteaux de la fiçon 


Entrez 
metss 
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que vous voudrez avec une pâte feuil= 
letée à l'huile, dorez & les faites cuire. | 


Gâteaux à la Dauphine. 


Entre C'eft la même pâte que pour les pes 

me tits choux ; dreflez-les fur la feuille , 
en forme de petits dauphins & les fai- 
tes cuire; glacez tout le deffus avec une 
glace royale ;comme celle de la cro- 
quante de pâte d'amande. 


Géteaux au Fromage. 


Entre. Faites une pâte brifée avec bon froz 

"+ mage de Brie pilé, de la farine, beau- 

coup de beurre, peu de fel, des œufs 

ce qu'il en faut pour mouiller la pâte ; 

formez vos pâteaux, dorez & faites 

Cuire. 
Ramequins. 


Ene. Ayez du fromage de Brie bien ras : 
mes, étant nettoyé vous le mettez fur le: 
feu , avec gros comme la moitié d’un 
œuf de beurre , un verre d’eau; faites: 
bouillir jufqu’à ce que le fromage foit: 
fondu ; mettez-y de la farine , ce que 

la fauce en pourra boire ; remuez tou- 
jours ur le feu jufqw’à ce que la hi 

OI 
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foit bien liée & qu’elle fe détache de 
la cafferole , & la mettez dans une au- 
tre ; mettez-y des œufs un à un jufqu’à 
ce que la pâte fe colle après vos doigts; 
ajoutez - y quelques anchois hachés, 

u gros poivre ; couchez vos rame- 
quins très-petits fur des feuilles , & les 
faites cuire au four d’une chaleur mo- 
deré. 

Ramequins en cailfes. 


| Mettez moitié fromage de Brie + or 
moitié fromage de Gruyere, & faites 
une pâte comme la précédentes les 
œufs étant délayés , vous y mettrez 
un anchois haché, une petite pincée 
de perfil haché très-fin, un filet de vi- 
naigre, un peu de gros poivre ; ayez 
autant de petites caïfles de papier d’un 
pouce & demi en carré , que vous 
voulez faire de ramequins ; beurrez-les 
en dedans; mettez-y votre pâté ; faites 
guire & fervez avec les caiffes. 


Ramequins vole-au-yent. 


Faites une pâte comme les précé- Entre- 
dentes; en mettant les œufs , Vous ne "5 
mettrez que les jaunes, & les blancs 
vous les mettrez à part pour les fouet- 


Tome LI, 


299 Les SouUpPpEeRrs 
ter, & les mettrez aprés; dreflez vosi| 
ramequins fort petits entre deux petitesi| 
abbaïffes très - minces de feuilletage ;;| 
dorez - les avec de l’œuf battu; faites: 
cuire un quart d'heure; fervez fortant:| 
du four. | 


Ramequins a la Touloufe: 


Entre. Pilez moitié fromage de Gruyere;; 

mes. & moitié Parmefan ; ajoutez - y. dui 
beurre & des jaunes d’œufs ; le toutt| 
étant mêlé, vous fouettez les blancs: 
& mêlez avec le fromage; mettez vo-- 
tre compofition fur des petites mies de’ 
pain coupées en rôties ; faites cuire &: 
fervez chauds. 


T'ymbales. 


Entre Beurrez le dedans de plufieurs peti: 
8 testymbales,mettez-y de la pâte royale., 
Voyez page 211: faitescuireune demi 
heure , otez-les des tymbales ; vuidez : 
le dedans & y mertez des confitures 5; 
remettez-les deffus comme fi ellesi 
éroient entieres ; glacez avec du fucre, 
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Poupelaine 


Faites une pâte royale. Voyez page 
211. Beurrez avec du beurre affiné 
le dedans d’une cafferole ronde ou pou- 
petonierre fuivant la grandeur du pou- 
pelain; mettez - y la pâte; faites cuire 
une heure & demie ; vuidez-le dedans 
& frottez la croute partout avec du 
bon beurre chaud & y femez du fucre 
fin, fleurs d’orange pralinées & citron 
verd haché très-fin ; remettez-le dans 
fa premiere forme ; beurrez &. fucrez 


de même le dehors que le dedans ; gla- 


cez-le devant le feu & la pelle rouge. 
Petits Choux. 


Faites une pâte royale, Voyez page 
211. mettez-y citron verd haché, 
fleurs d'orange pralinées,quelques bif- 
cuits d'amandes écrafées comme en 
poudre; couchez-les fort petits & ronds 


fur un plat-fond ; faites cuire glacés 


avec du fucre fin; fervez chauds. 
Bifcuit Gerbe au Clinquant. 


Faites une compofition de bifcuit, 
N ij 


Entre 
RICE 


Entre. 
MECS 


Entre 
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comme le bifcuit de Turin. Voyez page 
284. Ayez quatre grandes feuilles de 
papier blanc , que vous pliez chacune 
dans fa longueur en façon de rigole ; 
beurrez-les & y dreflez vos bifcuits en 
longueur ; faites cuire dans un four 
doux ; Ôtez - les des papiers pendant 


qu’ils font chauds ; prenez le plat que 


Fntre- 
pets 


vous devez fervir ; coupez les bifcuits 
de la grandeur du fond du plat pour 
ceux qui doivent être dans le fond ; les 
autres, à mefure qu'ils monteront doi- 
vent être plus petits, parce que le der- 
nier doit former la pointe; vous en 


 mettrez quatre à chaque rang, & le 


milieu refte vuide ; faites-les tenir en 
les collant avec du caramel: fi c’eft 
pour un milieu , il faut élever ce bi£ 
cuit de la hauteur d’un pied ; étant fini 
vous filez pardeffus & tout autour un 
caramel de la même façon que celui de 
la croquante en caramel , page 276. 


_. Baffions. 


Ayez une compofition de bifcuits 
comme celui de Turin , page 284 ; 
faites-les cuire dans des moules de pa- 
pier faits en rouleaux & bien beurrés; 
Ôtez les papiers pendant qu'ils font 


| Dr La Coms - 20% 
chauds ; dreffez - en un en longueur 
dans le milieu, & les autres autour en 
les faifant tenir avec du caramel; maf- 

quez-les chacun avec des confitures de 
. différentes couleurs. 


Talmoufes. 


Faites bouillir un verte d’eau avec 
un petit morceau de beurre, un peu 
de fel; mettez-y de la farine, ce que 
Veau en peut boire, & la faites deflé- 
cher fur le feu: après vous la changezde 
caflerole & y délayez des œufs un à un; 
mettez - y un fromage à la crême bien 
égoutté; dreflez les talmoufes fur un 
peu de pâte feuilletée abbatue très- 
mince ; relevez-en les coins contre la 
talmoufe & les faites cuire , après les 
avoir dorées ; fervez fortant du four. 


Talmoufes de Saint Denis. 


Délayez un fromage à la crême bien 
égoutté , avec une petite cuillerée de 
farine, un peu de fel fin, & des œufs 
_ ce que le fromage en peutboire; dreffez 
les talmoufes fur un peu de pâte feuil- 
letée comme les précédentes, & les fi: 
niflez de même. 
Ni 


€ 
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Fancs. 


Ayez une pâte brifée féche & faite 
a l’eau chaude ; abbatez la avec le rou= 
leau de lépaifleur d’un petit écu ; fai. 
tes une abbaïiffe de la grandeur du plat 
que vous voulez fervir, avec un rebord 
autour de hauteur d’un pouce ; fi c’eft 
des petits, vous les ferez à proportion, 
Mettez dedans un fromage à la crême 
que vous aurez delayé avec un peu de 
beurre que vous faites fondre, un peu 
de fel, quatre ou cinq œufs & une 
pincée de farine ; faites cuire & fervez. 
chaud. 


Darioles, 


Faites des abbaiffes de pâte comme 
les précédentes, un peu plus hautes de 
bords & les mettez dans le four ; quand 
elles feront à moitié cuites, vous y 


e + 
mettrez avec une cuiller un appareil 


e cette façon ; délayez un peu de fa- 
rine avec deux outrois œufs , un peu 
de fel, du fucre & du lait ; en fervant, 
jettez du fucre fin deflus, 
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Feuillantine. 


L'on en fait de grande & des pe- Entre: 


tites; vous abbatez une abbaiffe de 
feuiiletage , & metrez deflus une crême 
de franchipanne , ou celle que vous 
_ voulez , comme de piftaches, de cho- 
colat, à la moëlle ou autres ; couvrez 
avec une autre abbaïffe que vous aurez 
découpée avec des moules ; façonnez 
les bords ; faites cuire; fervez glacée 
de fucre. 


Echaudés. 


Vous faites les échaudés comme 
il eft marqué page 214 Si vous 
voulez faire des entremets ; prenez des 
échaudés au fel, après qu’ils font cuits; 
fendez-les en deux & les faites tremper 
avec du lait, du fucre & citron verd; 
étant égouttés vous les farinez, & 
faites frire : fervez glacés de fucre : 
vous en fervez auffi de grillés que vous 
coupez en deux ; les marinez avec de 
Phuile ; faites griller ; en fervant arro- 
{ez avec un peu d’huile, 


; Brioches. 


Faites des brioches groffes ou pe- 


MÉTSe 


Entté: 
MeétSe 


Entre. 
TRES 


Entre. 
mets. 


Entre. 
MEEs. 


Entre 
RES, 
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tites avec la pâte, qui eft expliquée 
page 216. étant cuites , vous les 
fervez à demi-chaudes ; vous pouvez 
faire un entremets avec des brioches 
qui font dures de la même façon que 
les échaudés frits précédens. 


Puits d Amour. 


Coupez de la pâte à feuilletage avec 
les moules à puits d'amour ; mettez les 


morceaux les uns fur jes autres, à la 


réferve du dernier ; faites cuire & gla- 
cez de fucre ; rempliflez le dedans de 
la confiture que vous voudrez ; cou- 
vrez avec le petit morceau qui fert de. 


deflus. 
Gobelets à la Moëlle. 


Faîtes une crême comme celle de [a 
tourte à la moëlle, ci-après, beurrez 
des tymbales avec du beurre afliné ; 
mettez-y la crême, & faites cuire au 
four ; en les retirant, vous mettrez 
pardeffus & autour de la nompareille 
de plufieurs couleurs. 


Différens entremets de Bifcuits. 


Avec la compofition du bifcuit de 
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Turin, page 284. vous faites les entre- 
mets que vous voulez ; c’eft le moule 
dans quoi vous le faites cuire qui en 
fait la différence & en donne le nom ; 
vous mafquez les uns avec de la nom- 
pareille ou une glace royale ; d’autres 
avec différentes confitures ; ceux qui 
font de belle couleur fe fervent ordi- 
nairement dans leur naturel, 


Genoifes. 


Elles fe font comme les rifloles ; à 
cette différence , que le dedans eft 
compofée d’une bonne crême de fran- 
chipanne bien cuite, & y délayez des 
piftaches pilées ; plus elles font peti- 
tes, meilleures elles font ; étant bien 
foudées, vous les faites frire & les fervez 
glacées de fucre. | 


Clin. 


Prenez de la pâte à canellon. Voyez 
page 212. Abbatez-la très-mince pour 


- en couper des bandes qui vous: fer- 


“vent à entourer des morceaux de can- 
nes à rofeaux d’égale grandeur & grof- 
feur; laiffez un bout débouché ; étant 
bien foudé , faites-les frire après Gtez 


Entte- 
nets. 


Entre: 
+ MÉTSA x 
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les cannes, & les rempliflez de confitus” 
res épaifles,ou une d’une bonne crême ; 
glacez-les tout autour , & les dreflez 
en l’air fur le plat en les faifant tenir 
avec du caramel, 


Fin du troifième Teme, 


